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PRÉFACE

La chimie, malgré ses ressources, est fré­

quemment impuissante, sinon à déceler l’exis­

tence d’une falsification, tout au moins à en 

indiquer la nature. Le falsificateur est d’ail­

leurs souvent doublé d’un chimiste; il est plus 

rare qu’il soit familiarisé avec l’observation 

au microscope, et, fût-il dans ce cas, son habi­

leté ne saurait aller jusqu’à pouvoir changer 

les caractères morphologiques des substances 

employées à la falsification au point de les 

rendre méconnaissables. Aussi bien, le micros­

cope restera-t-il toujours l ’instrument par 

excellence dans ce genre de recherches.

Indiquer avec méthode et concision les carac­

tères microscopiques des principales subs-
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VI PRÉFACE.

tances alimëntaires et des impuretés qu’elles 

peuvent renfermer, tel est le Lut que s’est pro­

posé M. Bonnet. Préparateur et dessinateur 

au laboratoire de micrographie de l ’Ecole de 

pharmacie de Paris, il a eu souvent l ’occasion 

de faire sur ce sujet des recherches person­

nelles. En joignant aux connaissances du 

micrographe une habileté spéciale à reproduire 

par le dessin les éléments variés soumis à 

l’examen microscopique, il a pu réunir dans 

un livre, très modeste d’apparence, des don­

nées nombreuses et précises.

Son Précis s’adresse à la fois aux pharma­

ciens, qui laissent trop souvent échapper des 

analyses qui sont de leur ressort, aux membres 

des conseils d’hygiène, qui sont appelés à 

donner leur avis sur la composition des den­

rées alimentaires, aux chimistes, qui doivent 

faire marcher de pair l’analyse purement chi­

mique et l’observation microscopique, et à tous 

ceux qui sont appelés par leur situation à 

vérifier la pureté de ces produits.

Il n’est d’ailleurs pas besoin, dans la plu-
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PRÉFACE. VII

part des cas, d’être un micrographe consommé 

pour arriver au but, bien que ce genre d’obser­

vations suppose au préalable la connaissance 

de notions d’histologie végétale ou animale, 

indispensable pour reconnaître la nature d’un 

tissu et celle des éléments qu’il renferme; 

l ’essentiel est de se familiariser avec l’usage 

d’un certain nombre de réactifs.

Après avoir indiqué d’une façon générale 

les méthodes d’un emploi courant, l ’auteur 

expose la technique nécessaire pour chaque 

cas particulier. Il passe successivement en 

revue les substances les plus usitées dans l ’ali­

mentation journalière, en rappelant d’abord 

leur origine et leurs caractères normaux; il 

décrit ensuite chacune des falsifications que 

le microscope permet de déceler.

Si la plupart de ces détails se rencontrent 

dans les ouvrages qui traitent de ces sujets, 

il est rare d’y trouver des figures suffisam­

ment exactes. Et pourtant la précision du 

dessin est ici de rigueur, car on a souvent 

à distinguer les uns des autres des élé-
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VIII PRÉFACE.

ments voisins par la forme et la structure.

Pour rendre cette distinction plus facile, 

M. Bonnet a eu l’heureuse idée de représenter 

ces éléments avec leur couleur naturelle. Grâce 

aux vingt planches qui accompagnent le texte, 

on peut saisir du premier coup d’œil l ’aspect 

que présentent les différentes parties consti­

tutives d’une feuille, d’une écorce, d’une tige, 

d’un fruit, etc., et reconnaître ensuite rapide­

ment les éléments de ces parties dans une 

poudre complexe. Ces dessins avec couleur 

sont le portrait fidèle et complet des objets 

vus au miscroscope.

A ce titre surtout, le livre de M. Bonnet se 

recommande à toutes les personnes qui ont à 

s’occuper de ces questions.

L éo n  G u ig n a r d .
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LES

DENRÉES ALIMENTAIRES
SOUS LE MICROSCOPE

PRÉLIMINAIRES

I. Le microscope et son maniement. —

On nomme microscope un. instrument destiné 

à augmenter la puissance de la vue en gros­

sissant les objets. Cette propriété s’appelle le 

pouvoir amplifiant ou simplement le grossis­

sement du microscope.

On divise les microscopes en : microscopes 
simples, ou loupes, qui ne renversent pas 

l ’image des objets, et microscopes composés, 

qui renversent l ’image.

Les loupes, qui sont utiles pour les dissec­

tions, ne donnent que des grossissements peu 

considérables; elles sont insuffisantes pour 

l ’examen détaillé des tissus.
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2 PRÉLIMINAIRES.

Les microscopes composés ont un pouvoir 

amplifiant considérable; ils sont constitués 

par deux parties : la partie optique, et la partie 

mécanique. La partie optique se compose de 

deux appareils distincts : i° Yobjectif, qui est 

tourné du côté de l'objet; 2 ° Y oculaire, près 

duquel se place l ’œil de l ’observateur.

La partie mécanique est secondaire, chaque 

constructeur en varie le modèle ; elle doit sim­

plement remplir certaines conditions de pré­

cision et de solidité qui rendent l ’observation 

facile et sûre. Ses diverses parties compren­

nent : un pied  lourd et massif, sur lequel est 

fixé une colonne, qui porte à sa partie infé­

rieure un miroir, surmonté d’une platine pour 

placer l ’objet à examiner, et, à sa partie supé­

rieure, une tige horizontale, où se visse un 

tube creux, le canon, dans lequel s’adapte le 

tube qui porte l ’objectif et l ’oculaire.

Nous n’insisterons pas sur le microscope, 

avec lequel nous jugeons notre lecteur suffi­

samment familiarisé (1).

(1) Voyez Ch. Robin, Traité du microscope et des injections. 
2S édition. Paris, 1877. —  E. Couvreur, Le microscope et 
scs applications. Paris, 1888.
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PRÉLIMINAIRES. 3

Pour éclairer la préparation, on orientera 

le miroir de façon à ce qu’il reçoive la lu­

mière diffuse de l’atmosphère ou de toute autre 

source lumineuse, et on le fera tourner de 

façon à projeter cette lumière sur la prépara­

tion. Pour mettre le microscope au point, on 

fera descendre lentement le tube de l’instru­

ment jusqu’à ce que l’image apparaisse à l’œil, 

placé à l ’oculaire ; on terminera la mise au 
point au moyen de la vis micrométrique.

Pendant toute la durée de l’observation, on 

fera mouvoir cette vis micrométrique, de ma­

nière à élever ou à abaisser l ’objectif pour 

étudier la préparation dans toute son épais­

seur. Ces mouvements se feront au moyen de 

la main droite, la gauche servira à faire glisser 

la préparation de façon à en porter toutes les 

parties sous l’objectif.

II. Matériel. —  Les instruments qui sont 

nécessaires à l ’étude microscopique compren­

nent :

Un rasoir, dont une des faces doit être plane. 

Il est utile de le choisir à lame large, pesante 

et solidement emmanchée. Pour l ’affiler on le 

passera un certain nombre de fois sur une
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4 PRÉLIMINAIRES.

pierre tendre, de bonne qualité, imbibéA 

d’huile et on terminera le fil sur un cuir.

Des aiguilles à dissection, qu’il faut prendra 

à pointes très acérées. Les aiguilles trai^ 

chantes, dans le genre des aiguilles à cataa 

racte, sont très commodes.

Une pince fine, à pointes lisses et eíΓllées^

Quelques verres de montre et de petits cris' 

tallisoirs, destinés à recevoir les coupes ou à 

exécuter des réactions.

Des baguettes en verre, ou agitateurs, qui 

serviront à prendre une goutte de véhicule ou£i 

remuer certains liquides que l ’on veut observer.

Des verres à pied  ou à expérience, qui sont 

utiles pour y laisser reposer des liquides pou­

vant donner un dépôt.

Des tubes à essai et une pipette  pour puiser 

les dépôts.

Une lampe à alcool pour chauffer les pré­

parations et chasser les bulles d’air.

Des lames de verre, les unes pour y dépo­

ser l ’objet à examiner (lames porte-objets) · 
les autres pour recouvrir les préparations 

(couvre-objets ou lamelles).

III. M an ière  de fa ire  le s  cou pes. —  La
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PRÉLIMINAIRES. 5

méthode qui permet d’apprécier la structure 

anatomique des corps est celle des coupes;  
elle a pour but de débiter la partie à étudier en 

tranches minces. Ces coupes seront soumises, 

s’il y a lieu, à l ’action de réactifs, puis montées 

pour l ’observation dans un véhicule approprié.

Pour obtenir de bonnes coupes, il faut agir 

sur des corps assez tendres pour se laisser 

trancher facilement et cependant assez consis­

tants pour ne pas céder devant le rasoir. 

Aussi durcit-on les corps mous au moyen de 

l ’alcool à $5° et ramollit-on les corps durs soit 

par ébullition dans l ’eau, soit par macération 

dans une eau alcaline (i) (substances sèches).

Il faut, en général, placer le tissu à couper 

entre deux lames de moelle de sureau, que 

l ’on tient à la main ou que l’on place dans des 

tubes microtomes, dont chaque tour de vis fait 

monter, d’une quantité voulue, la substance 

dont on veut faire des préparations. Pour cela 

on fend en deux un morceau de sureau, on place

(1) Au laboratoire de l ’École de pharmacie, on emploie 
pour ram ollir les substances sèches un mélange d’eau et 
de glycérine à parties égales, contenant un peu de lessive 
de soude ou de potasse.
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6 PRÉLIMINAIRES.

l ’objet à l ’une des extrémités d’un des demi- 

cylindres ainsi obtenus, on le recouvre de l ’au­

tre demi-cylindre en les tenant entre les doigts, 

de façon à ce qu’ils ne se séparent pas. On peut 

mouiller la moelle de sureau avec un peu d’eau 

alcoolisée, ce qui la fait gonfler, lui fait faire, 

pour ainsi dire, corps avec l ’objet et main­

tient ainsi ce dernier solidement fixé.

Cette moelle, ou ce tube microtome, seront 

tenus entre le pouce et l ’index de la main 

gauche, la main droite coupera avec le rasoir, 

que l ’on tirera d’arrière en avant sur la surface 

à sectionner, en le tenant parfaitement hori­

zontal et en lui imprimant un mouvement ana­

logue au mouvement d’un archet que l ’on 

passe sur les cordes d’un violon. Le rasoir 

doit être mouillé d’eau alcoolisée, dans la­

quelle flotteront les coupes; on les recueillera 

dans un verre de montre ou un cristallisoir 

plein d’eau, ce qui permettra aux éléments com­

primés par le rasoir de reprendre leur forme.

On choisira dans le verre de montre ou le 

cristallisoir les coupes les plus transparentes 

et les plus complètes, on les recueillera au 

moyen d’un pinceau ou d’une aiguille et on
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PRÉLIMINAIRES. 7

les déposera dans une goutte de véhicule, 

sur une lame porte-objet ; on recouvrira enfin 

d’une lamelle. Pour placer cette lamelle sans 

emprisonner des bulles d’air avec les coupes, 

on la laissera descendre doucement à la sur­

face du véhicule, en la tenant parallèle à la 

lame sur laquelle elle s’appliquera en suivant 

l ’extension de ce liquide. Malgré ce soin la 

préparation renferme toujours une certaine 

quantité de bulles d’air retenues par l ’objet; 

cet air est très gênant pour l ’observation et 

toute préparation bien faite doit en être débar­

rassée. On y arrivera en la chauffant légère­

ment sur la flamme d’une lampe à alcool jus­

qu’à l ’apparition despremièresbulles gazeuses. 

En employant comme véhicule la glycérine 
acétique, on obtient de cette façon des prépa­

rations très transparentes.

IV. Véhicules et réactifs. —  L’objet à exa­

miner ne doit pas être étudié à sec; il sera 

placé sur une lame porte-objet, plongé dans 

un liquide transparent, sans action sur lui, 

qu’on nomme véhicule. L ’eau distillée ou la 

glycérine constituent le véhicule le plus com­

munément employé. On se sert également du
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8 PRÉLIMINAIRES.

baume de Canada, qu’il faut ramollir par une 

douce chaleur avant d’y plonger l ’objet. Les 

coupes que l ’on veut monter dans le baume de 

Canada doivent être d’abord lavées à l ’alcool 

absolu, puis à l ’essence de girolle; ainsi pré­

parées, elles seront déposées dans une goutte 

de baume de Canada employé chaud ou dis­

sous dans le chloroforme.

On peut donner une transparence plus 

grande aux préparations en les montant dans 

des véhicules particuliers que l ’on nomme 

éclaircissants. On emploie à cet effet soit l'eau 
de Javelle, soit la potasse étendue au· i / i o °, 

soit la glycérine acétique (acide acétique, i ; 

glycérine, 4 j eau distillée, i).

On emploie dans les observations micros­

copiques un grand nombre de réactifs ; on les 

classe d’après leur action en durcissants, alté­
rants et colorants. Nous ne donnerons ici 

que ceux qui peuvent être utiles à nos re­

cherches.

R é a c t if  d u r c i s s a n t . —  L 'alcool à g 5 0 d u r c i t  

l e s  t i s s u s  e t  c o a g u l e  l e  p r o t o p l a s m a .

R é a c t if s  a l t é r a n t s . —  U  acide sulfuriqUe 
c o n c e n t r é  d i s s o u t  la  c e l l u l o s e .
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PRÉLIMINAIRES. 9

L ’acide acétique, employé pour éclaircir les 

coupes qu’il rend plus transparentes, décom­

pose le carbonate de chaux dont on veut ca­

ractériser la présence dans les tissus végétaux.

La potasse est employée pour dissoudre la 

matière incrustante des cellules (solution éten­

due au 1 / 1 o°).

R é a c t if s  c o l o r a n t s . —  L'eau iodée, ou mieux 

Viodure de potassium ioduré (oBr,o5 d’iode, 

osr,2 o d’iodure de potassium et i5 grammes 

d’eau distillée), sert à déceler la présence de 

l’amidon et colore en jaune le protoplasma et 

l ’aleurone.

Le carmin boraté colore le protoplasma et 

l’aleurone en rouge foncé. On le prépare en 

dissolvant i  à 3 p. ioo de carmin dans une solu­

tion aqueuse de borax à 4  p. ioo ; on étend d’un 

volume égal d’alcool à 7 0 °; on filtre après 

quelque temps de contact.

La teinture alcoolique d’orcanette (Alkanna 

tinctoria), additionnée d’une petite quantité 

d’eau, colore en rouge les huiles grasses, les 

essences et les résines.

Le chloro-iodure de zinc colore en bleu la 

cellulose, en jaune le bois et les substances 
Bonnet. 2
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tO PRÉLIMINAIRES.

subéreuses. On le prépare en dissolvant 

25 grammes de chlorure de zinc et 8 grammes 

d’iodure de potassium dans 8rt,5o d’eau dis­

tillée ; on sature avec de l ’iode et on filtre 

sur de l ’amiante.

Le vert d’iode colore les membranes ligni­

fiées en vert.

La fuchsine ammoniacale et Y acide acétique 
colorent les mêmes membranes en rouge.

Y . Conservation des coupes. —  Les pré­

parations fiâtes au moyen du baume de Canada 

se conservent indéfiniment; elles ont de plus 

l’avantage d’être définitives et d’éviter l ’en­

nuyeuse opération de fixer la lamelle sur la 

lame.

Pour conserver les préparations dans des 

véhicules liquides, on débarrasse avec le plus 

grand soin les bords de la lamelle et la lame 

du véhicule qui déborde, en se servant d’un 

peu de papier à filtrer. On dépose alors un lut 

particulier qui recouvre légèrement la lamelle 

et la fixe sur la lame. On emploie à cet effet 

soit le silicate de potasse, soit la cire à cache­

ter en solution dans l’alcool, soit le baume de 
Judée dissous dans le chloroforme ou dans un
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PRÉLIMINAIRES. 11

mélange d’essence de térébenthine et de ben­

zine.

Y I. Observation microscopique. —  Dans 

les observations microscopiques, on devra se 

servir de l’œil gauche pour regarder dans le 

microscope, en laissant l ’œil droit ouvert. On 

évitera de cette façon la fatigue que cause 

l ’occlusion continuelle d’un œil; déplus on 

aura à sa disposition l ’œil droit pour dessiner 

la préparation, si la chose est nécessaire.

Lorsqu’on proqède à l ’examen des prépara­

tions, il est impossible d’éviter certaines 

illusions d’optique avec lesquelles il convient 

de se familiariser. De ce nombre sont :

Les bulles d’air, qui se présentent sous la 

forme de cercles blancs, colorés. en noir 

bleuâtre sur les bords.

Les grains de poussière, souvent colorés, qui 

sont irréguliers, souvent anguleux.

Les mouches volantes, dues à un ébranlement 

de la rétine, qui forment des taches ou des 

anneaux concentriques brillants et irisés, 

apparaissent quand on a regardé le soleil ou 

qu’on s’est frotté les yeux fortement au mo­

ment de l ’observation. D’autres se montrent
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12 PRÉLIMINAIRES.

sons forme d’amas de petits globules ronds 

mélangés de quelques filaments pâles. Toutes 

ces images se meuvent en même temps que 

l’œil et ne participeront pas au mouvement de 

la préparation. On arrive avec un peu d’exer­

cice à ne plus les voir, pour n’observer que 

l’objet lui-même.

VII. Dessin de la préparation. —  Il est

quelquefois utile à l ’expert d’annexer dans 

son rapport un dessin de la préparation. Ce 

dessin doit être exact, c’est-à-dire qu’il doit 

représenter fidèlement l ’image vue au micros­

cope. On peut se servir à cet effet de la 

chambre claire ou dessiner directement sans 

le secours de cet instrument en tenant compte 

de la position de l’objet, des ombres, de sa 

coloration et en marquant les rapports de 

même que les caractères distinctifs de ses 

parties constituantes. On esquissera, avec un 

crayon tendre, les contours des éléments exa­

minés : on complétera ce dessin avec un crayon 

dur, en marquant les caractères propres aux 

diverses cellules et en accentuant d’une façon 

précise les contours vagues dë l’esquisse.

Ces croquis pourront être repris ensuite à
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l ’encre de Chine, les contours seront tracés 

au moyen d’une plume, les traits de force 

s’obtiendront au moyen d’un pinceau fin. On 

marquera avec des couleurs d’aquarelle les 

colorations des éléments ou des substances 

qu’elles renferment.

Les couleurs nécessaires sont: carmin, bleu 

de Prusse, gomme-gutte, noir d’ivoire, cobalt, 

sienne brûlée. Ces différentes couleurs, em­

ployées seules ou mélangées, donneront 

la gamme des colorations que l ’on peut avoir 

à représenter. Le mélange du noir d’ivoire et 

d’une pointe de cobalt donnera un ton gris 

très fin, utile pour les ombres.

VIII. Procédés généraux d’examen. —  

Les denrées alimentaires sur lesquelles por­

teront nos recherches microscopiques se 

trouvent dans le commerce sous divers états, 

qui modifient le mode opératoire des prépara­

tions. En traitant de ces substances, nous 

indiquerons, chaque fois qu’il sera néces­

saire, la façon de procéder à l’examen, cepen­

dant nous allons résumer rapidement les 

diverses manières d’opérer suivant la nature 

du produit.
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14 PRÉLIMINAIRES.

i° Le produit est en morceaux. — Il convient 

dans ce cas d’en faire des coupes. Si la matière 

est assez volumineuse pour être tenue facile­

ment à la main et si elle n’est pas trop résis­

tante, elle pourra être débitée immédiatement 

sans intermédiaire. Dans le cas contraire, on 

encastrera cette matière ou un fragment dans 

la moelle de sureau, en ayant soin de bien 

l’orienter de façon à obtenir, selon son désir, 

des coupes transversales ou longitudinales. Si 

l ’objet présente une large surface, on emploiera 

le microtome.

2 ° Le produit est membraneux (débris des 

enveloppes des céréales). —  On peut l ’étudier 

directement en l ’immergeant dans un véhi­

cule approprié ; s ’il est trop volumineux, on le 

dissociera au moyen des aiguilles à dissec­

tion.

3° L,e produit est pulpeux ou en gelée  (con­

fitures, conserve de tomates, etc.). —  On 

déposera sur la lame porte-objet un peu de ce 

produit et on l ’examinera directement.

Il en sera de môme des bouillons, jus, gelées 

de viande, et, en général, de tous les produits 

liquides.
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4° Le produit est en suspension dans un liquide. 
—  On puisera dans ce cas avec une pipette et 

on déposera sur la lame une goutte de ce 

liquide. Si le produit en suspension dans le 

liquide ne s’y trouve qu’en quantité minime, 

on versera d’abord le liquide dans un vase 

conique, de façon à laisser se former un dépôt 

qui se rassemblera au fond du vase ou à la 

surface, selon la densité de ce produit.

5° Le produit est pulvérulent (fécules, épices 

pulvérisées). —  On en prend une quantité 

fort minime, en roulant dans sa masse une 

aiguille à dissection, que l’on porte dans une 

goutte de véhicule déposée sur la lame porte- 

objet, en l ’y remuant de façon à détacher cette 

poudre.

On peut également mettre dans un flacon 

à large ouverture une portion de la poudre à 

examiner et un peu d’eau distillée. Au bout 

de quelques heures de contact, alors que les 

éléments de celte poudre auront repris dans 

l ’eau leurs formes primitives, on puisera avec 

une pipette, et après agitation, à divers niveaux, 

et on déposera sur la lame une goutte de ce 

liquide.
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16 PRÉLIMINAIRES.

IX. Liste des matières alimentaires 

étudiées.

Farines.
Pain.
Fécules.
Lait, Beurre, Fromage. 
Viandes de boucliorie. 
Café.
Chicorée.
Thé.
Cacao.
Chocolat.
.Épices.
Poivre.

Cannelles.
Gingembre.
Girofle.
Muscade et Macis. 
Piments.
Piment des Anglais. 
Moutarde de table. 
Safran.
Conserve de tomates. 
Miels.
Confitures.
Vanille.
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1, Coupe transversale d’un grain. — 2, Amidon. — 3, Éléments de la Farine.
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FARINES

Les fruils des Céréales, broyés au moulin, 
donnent une poudre que le blutage sépare en 
deux parties : la Farine, qui comprend l’amidon 
et le gluten; le Ao/i, qui est formé par les enve­
loppes du fruit, les débris du spermoderme et 
une certaine quantité d’amidon.

I. Blé. —  Le Blé ou Froment appartient au 
genre Triticum . Les espèces cultivées en France 
sont: le Froment ordinaire (T. sativum, L.) et ses 
variétés, le gros Blé [T. turgidum , L.), le Blé 
d ’hiver (T. h jb ern u m ,h .), le Blé d ’été [T. œsti- 

vum, L.), le Blé dur (T. durum', L.), la grande 
Épeaulre (T . spelta , L.), la petite Epeautre 
{T. monococcum, L.).

S t r u c t u r e  m ic r o s c o p iq u e . —  Le Blé se com ­
pose d ’un albumen farineux, qui renferme à 
l ’une de ses extrémités l ’embryon, entouré 
par une enveloppe dont la coupe (P I . I, fig. i) 
présente les parties suivantes :

Une couche épidermique (ep) à cellules
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18 FARINES.

épaissies, un tissu parenchymateux (mes), puis 
une rangée de cellules épaissies intérieure­
ment et munies de ponctuations cruciform es 
(end). Le sperm oderm e (sp) com prend d ’abord : 
des cellules fibreuses allongées langentielle- 
ment à cavité très étroite, puis un rang de 
cellules carrées à parois épaissies et striées. 
L ’albumen débute par une assise de cellules 
à gluten (g); les cellu les sous-jacentes sont 
amylifères.

On classe les Blés en trois groupes : Blés 

durs, Blés demi-durs, Blés tendres ;  il en est de 
même des farines :

La farine de Blé dur est grise, scche et rude 
au toucher; elle se pelotonne peu dans la main 
et adhère à peine aux doigts.

La farine de B lé demi-dur est m oins sèche 
que la précédente; elle lient le milieu entre la 
farine de Blé dur et celle de Blé tendre.

La farine de B lé tendre est douce au toucher; 
elle se pelotonne quand on la com prim e à la 
main et adhère aux doigts.

Les débris des enveloppes qu ’on trouve dans 
la farine (PL I, fig. 3) vues de face par le côté 
extérieur montrent les cellules épiderm iques;
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par la face interne, elles laissent voir des cel­
lules cylindriques unies par une sorte d’articula­
tion que l ’on nomme tubes (t) et qui appartien-

Fig. 1. — Éléments do la farine de Seigle.
a, albumen et amidon. — p, parenchyme. — t, tubes. 

¡7 , cellules à gluten.

nent aux cellules fibreuses du spermoderme.
L ’amidon est en grains lenticulaires, le hile 

est arrondi, les grains écrasés sc fendillent à 
la périphérie (P L  1, fi g. 2).
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20 FARINES.

II. Seigle. —  La constitution du Seigle est 
assez semblable à celle du Blé ; il en est de 
môme des enveloppes de sa graine ; aussi les 
caractères différentiels donnés par certains 
auteurs et basés sur la grandeur des cellules 
nous semblent difficiles à constater (fig. 1).

La farine de Seigle est d ’un blanc grisâtre, 
d ’abord douce au toucher, puis un peu rude ; 
elle acquiert assez rapidement une odeur 
désagréable.

L ’amidon, qui seul perm et de reconnaître 
celle farine de celle du Blé, est en grains dis­
coïdes, bom bés irrégulièrem ent ; les grains 
écrasés offrent au centre une déchirure étoilée.

III. Orge. — L ’Orge offre une organisation 
analogue à celle du B lé; cependant les cellules 
de l ’endocarpe et celles du sperm oderm e ne 
sont pas épaissies, ce qui fait que les débris 
des enveloppes que l ’on trouve dans la farine 
ne présentent aucuns tubes.

S t iiu c t u r e  m ic r o s c o p iq u e . —  La structure 
m icroscopique du grain (PL 11, fig . i) com prend: 
une couche épidermique form ée de 4 â 5 rangs 
de cellules sclérifiées (c. f .) ,  au-dessous vient 
un parenchyme (p)\ les cellules de l ’endocarpe
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FARINES. 21

et celles du spermoderme (sp) sont molles. La 
couche à gluten par laquelle débute l ’albumen 
com prend trois rangées environ de cellules (cÿ), 
l ’albumen sous-jacent est gorgé d ’amidon (a).

La farine d’Orge est d’un gris jaunâtre, douce 
au toucher; ellé se pelotonne facilement et 
acquiert assez vite une odeur de rance. Les 
enveloppes du fruit (e/i., P l. 3) ne pré­
sentent pas de tubes à leur face interne ; ces 
enveloppes entraînent toujours avec elles des 
parties de la balle, dont l ’épiderme (ep) est 
constitué par des cellules ondulées. On y 
trouve des poils très courts (p) dont la cavité 
affecte la forme d ’une larme.

L ’amidon (Pl. II, fîg. 2) est en grains dis­
coïdes; le hile simule une fente.

IV . Avoine. — La farine d ’Avoine est grise, 
hygrom étrique, douce au toucher, presque 
inodore, elle se pelotonne aisément.

L ’amidon est en grains polyédriques, angu­
leux, quelquefois piriformes. Ces grains sont 
libres ou agglom érés en masses arrondies ou 
ovoïdes (fig. 2).

Y . Maïs. —  La farine de Maïs est jaune, 
rude et sèche au toucher; elle acquiert rapide-
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22 FARINES.

ment une odeur de rance. L ’amidon est en 
grains polyédriques à angles arrondis; il pré­

sente un hile punctiforme avec stries d ’hydra­
tation. Dans les grains écrasés, le hile est 
étoilé (fig. 3).

VI. Riz. —  La farine de Riz est blanche, 
sèche, douce au toucher, inodore.

L ’amidon est très petit, polyédrique, angu­
leux; il est pourvu d ’un petit hile arrondi (fig. 4)· 

V IL  Sorgho. — La farine de Sorgho est jau -

Fig. 2. — Amidon de l'Avoine.

Fig. 3. — Amidon du Maïs.
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nûtre, douce au toucher et hygrom étrique; 
elle dégage rapidement une odeur de rance.

Fig. 4. — Amidon du Riz.

L ’amidon est en grains arrondis, irrégu­
liers, pourvus d ’un hile punctiforme (fig. 5). 

VIII. Sarrasin. —  La farine de Sarrasin, ou

Sorgho.

Blé noir (Fagopj non vidgare, Polygonées), 
est grisâtre, rude et sèche au toucher; elle 
ne se pelotonne pas et contient toujours des
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débris noirâtres des enveloppes du fruit.
L ’amidon est en grains polyédriques, le hile 

est arrondi et punctiforme. Les grains sont

Fig. 7. — Coupe transversale du spermoderme de la graine 
de Haricot.

c.c., couche externe épaissie. — cr, cellules à cristaux. — 
g, couche à gluten. — a, amidon.

libres ou mêlés de cellules polygonales entière­
ment bondées de granules d’amidon (fig. (5). . 

IX . Légumineuses. — La farine des L égu -
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Fig. 10. — Amidon de Fèves.

D o n n e t . 3
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mineuses (Haricots, P ois, Fèves, Gesses, etc.) 
est de coloration variable suivantl’espèce dont 
elle provient. Grisâtre, jaune ou verte, elle est 
rude et sèche au toucher, un peu hygrom é­
trique, avec une odeur et une saveur particu­
lière dite de haricots.

L ’amidon est en grains réniform es, ovales 
ou arrondis ; le hile se présente sous la form e 
d’une fente longitudinale linéaire, souvent fis­
surée sur ses b ord s ; il est entouré de stries 
d ’hydratation (fig. 8, 9, 10, 11).

E x a m e n  m ic r o s c o p iq u e  d ’ un e  f a r in e . —  On 
étalera d’abord l ’échantillon à examiner sur 
un papier et on triera à la loupe, pour en faire 
une étude spéciale, les débris des enveloppes 
qui s’y trouveront. On montera ensuite des 
préparations de la farine dans l ’eau ou l ’eau 
glycérinée et on recherchera les caractères 
des grains d ’amidon.

On peut déterminer le nombre r e la tif  d es  
grains d ’amidon d’une farine ajoutée fraudu­
leusement, en comptant les grains que l ’on v o it  
sous le champ du m icroscope et l ’ on pourra 
dire que la farine examinée paraît contenir 5 , 
10, 20 p. 100 do farine étrangère. Cette apprécia-
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1, Épi de seigle avec Ergots. — 2, Ergot de Seigle. — 3, Ergot de Blé. — 4, Ergot de 
Seigle portant le Claviceps purpurea. — 5, Coupe transversale de l’Ergot de Seigle.
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lion, qui n ’est que relative, peut être très appro­
chée, lorsqu ’elle est faite par une personne 
qui possède une longue pratique du m icros­
cope.

Les débris des enveloppes seront d’un puis­
sant secours pour aider à la détermination du 
Blé, du Seigle et de l ’Orge, dont les amidons 
offrent de grands points de ressemblance.

A l t é r a t io n s  des  f a r in e s  (Farine de Blé). —  
i° Le défaut de criblage ou un criblage dé­
fectueux introduit dans la farine les semences 
d ’un certain nombre de plantes qui poussent 
dans les champs de Blé. Quelques-unes de ces 
substances peuvent communiquer à la farine 
des propriétés délétères. De ce nombre sont :

h ’Ivraie (Loliurn lemulenturn’L .), qui, mélée 
à la farine, détermine des vomissements et des 
vertiges.

La N ielle (Jgrostemma gilhago), qui donne à 
la farine une saveur âcre, accompagnée de 
chaleur et d ’irritation.

L ’Ergot (PI. \\l,fig. i, 2, 3 , 4), qui donne à la 
farine des propriétés vénéneuses, doit être re­
cherché avec soin, lorsque son odeur et sa sa­
veur acre portent à croire qu’ elle en renferme.
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Connaissant la structure de l ’Ergot, on pourra 
aisément reconnaître sa présence dans la fa­
rine. Son tissu est form é par des cellules 
llexueuses cylindriques, à parois peu épaisses, 
remplies de matière grasse, soudées les unes 
aux autres en filaments qui extérieurement 
sont d ’un noir violacé et intérieurement blan­
châtres. Examinées sur une section transver­
sale [PL III, fig. 5), ces cellules sont poly­
gonales ou arrondies et forment comme les 
mailles d’un fin réseau.

Ce tissu n’est pas coloré en bleu par l ’action 
successive de l ’ iode et de l ’acide sulfurique, 
qui, à l ’exception des cham pignons, colorent le 
tissu cellulaire de toutes les plantes.

Dans la reclîerche de l ’Ergot, il faudra exa­
miner les débris cellulaires contenus dans la 
farine. On reconnaîtra sa présence :

Aux débris d’un tissu grisâtre, offrant une 
coloration violacée sur un point de sa péri­
phérie ; à la présence dans ces cellules d ’une 
matière grasse; à l ’absence de l ’amidon.

2° Le défaut de lavage des grains introduit 
dans la farine les spores de certains champi- 
gnons (UrédinéeS oü Ustilaginées) qui la rendent
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désagréable et malsaine. On détermine la 
présence de ces spores par l ’examen m icros­
copique.

Le Charbon  (U slilago  carbo) qui attaque le 
Blé, l ’Orge, l ’Avoine, se reconnaît à ses spores,

Fig. 12. — Spores de VUslilago Fig. 13. — Spores du Tiltelia 
carbo, 420/1. caries, 140/1.

qui sont petites, lisses et d’un noir fuligineux 
( f ig . 1 2 ).

La Carie  (Tilletia. caries) qui attaque le blé, 
se nourrit de l ’ovule et s’y substitue, se recon­
naîtra à ses spores sphériques noires, réticulées 
et munies parfois d ’un très court pédicelle 
( f ig . i3 ) .

La R o u ille  {Puccinia gram in is) se développe 
sur les parties aériennes de la plupart des 
graminées ; elle se reconnaîtra à ses spores 
ovoïdes de couleur orangée (fig. i4).

3° F arine  avariée. —  Sous l ’influence de
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l ’humidité, la farine fermente, s’échauffe, s ’ag­
glom ère en masses (marrons), m oisit, acquiert 
une odeur désagréable et une saveur âcre. 
Elle renferme alors des Bactéries de diverses 
sortes et des M ucorinées dont la form e spori-

Fig. 14. — Pucclnia graminis. Fig. 15. — Tissu osseux.
(Urédospores et Télcutos-
pores.) a’ cana' ue Haavers.

fère se montre dans le pain fabriqué avec ces 
farines.

4° Enfin la farine peut contenir accidentelle­
ment du sable ou de la terre provenant d ’un 
mauvais criblage du Blé et de la silice prove­
nant de la meule. La présence de ces corps, 
lorsqu ’ils sont en quantité notable, fournira 
un pain graveleux et désagréable.

F a l s if ic a t io n s . —  Certaines substances in or-
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ganiques sont ajoutées frauduleusement à la 
farine, soit pour modifier sa qualité, soit pour 
augmenter son poids. Telles sont Y alun , le 
carbonate de soude, la craie, le plâtre , les os 

calcinés, etc. L ’examen m icroscopique per­
mettra de déceler facilement cette dernière 
substance (fig. i 5).

Les substances organiques ajoutées fraudu­
leusem ent à la farine de Blé sont fournies par 
d ’autres Céréales : Orge, Avoine, S eigle , 
Maïs, etc., par des Légumineuses, par de la 
fécule de Pommes de terre.

Les caractères particuliers des grains d ’ami­
don permettront de retrouvér facilement ces 
substances.
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Le pain est une pâle de Céréales, pétrie 
avec soin, qui a subi la fermentation et que 
l ’on a fait cuire au four.

Le Blé est de toutes les Céréales celle qui

contient le plus de matières nutritives et qui 
donne le pain le plus nourissant.

Les Blés durs et les Blés tendres fournissent 
deux sortes de farines : la farine de prem ière 
qualité et la farine de qualité inférieure. Les

Fig. IG. — Pénicillium, glaucum.·
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Blas'demi-durs donnent trois sortes de farines : 
la farine de première, provenant du premier 
blutage, qui sert à faire les pâtisseries ainsi 
que le pain blanc ; la farine de deuxièm e, qui 
s ’emploie pour le pain de ménage; la fafine de

Fig. 17. — AspenjUtus glaucus.

fl, mycélium. — b, tiges. — e, support des spores. — f, spores 
eu chapelet.

troisième, qui provient du rebroyage des rési­
dus des farines de première et de deuxieme 
qualité, et donne un pain bis, lourd et désa­
gréable.

Le pain de munition se fait avec de la farine 
de Blé contenant environ 5 p. ioo de son.
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Le pain fait avec les farines de S e ig le , 
d ’Orge, d ’Avoine, diffère du pain de From ent 
par la qualité moindre du gluten, par une plus
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forte proportion de substances hygrom étriques 
et par la présence d ’une matière colorante, qu i 
rend ces pains bruns ou noirâtres.
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L e s  fa r in e s  a l t é r é e s  p r o d u i s e n t  u n  p a in  p lu s  

o u  m o i n s  c o l o r é ,  p e u  l e v é ,  d e  g o û t  m é d i o c r e .  

C e  p a in  e s t  r a p i d e m e n t  e n v a h i  p a r  d i v e r s e s  

p r o d u c t i o n s  c r y p t o g a m i q u e s ,  q u i  p e u v e n t  a m e -
<r.

a , mycélium. — b, tiges. — c, columelle. — d, sporanges

n e r  d e  g r a v e s  a c c id e n t s  ; d e  c e  n o m b r e  s o n t  : 

l e  P é n i c i l l i u m ,  g l a u c u m , Y  A s p e r g i l l u s  g l a u c u s , 

l e  R h i z o p u s  n i g r i c a n s , l e  M u  c o r  M u c e d o ,  l ’ O i -  

d i u m  a u r e u m  {f ig .  16, 17, 18, 19, 20),- .

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



36 PAIN.

L e s  f a r in e s  a d d i t i o n n é e s  d e  L é g u m i n e u s e s ,  

d a n s  u n e  p r o p o r t i o n  s u p é r i e u r e  à 5 p .  i o o ,  

d o n n e n t  u n e  p â te  g r a s s e ,  s a n s  l ia n t  e t  p r o d u i ­

s e n t  u n  p a in  d e  m a u v a i s e  q u a l i t é .

E x a m e n  n u  p a in . —  P o u r  p r o c é d e r  à  c e t  

e x a m e n ,  o n  d é la y e r a  la p a r t ie  la  m o i n s  c u i t e

Fig. 21). — Oïdium aureum, avec spores grossies.

d u  p a in  ( m i e )  d a n s  d e  l ’ e a u  c h a u d e ,  o n  r e c u e i l ­

le r a  c e t te  e a u ,  o n  l a i s s e r a  d é p o s e r  e t  o n  r e ­

c h e r c h e r a  d a n s  l e  d é p ô t  l e s  c a r a c t è r e s  d e s  

g r a in s  d ’ a m id o n .

O n  p e u t  é g a l e m e n t  é c r a s e r  s u r  la  l a m e  p o r t e -  

o b j e t  u n  p e t i t  f r a g m e n t  d e  m i e  d e  p a in  i m b i ­

b é e  d ’ e a u ,  r e c o u v r i r  d u  c o u v r e - o b j e t  e t  o b s e r ­

v e r  d i r e c t e m e n t .
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D a n s  c e  c a s ,  la p r é p a r a t io n  m o n t r e r a  le  g l u ­

t e n ,  q u i  s ’ é ta le  e t  r e t i e n t  d a n s  s e s  m a i l l e s  le s  

g r a in s  d e  f é c u l e .  L e  g l u t e n  e s t  t r a n s p a r e n t ,  il 

s e  p r é s e n t e  s o u s  la f o r m e  d ’u n e  m a s s e  s p o n ­

g i e u s e  et  l a m e l la i r e ,  p r e n a n t  s o u s  l ’ i n f l u e n c e  

d e  l ’ eau  i o d é e  u n e  b e l l e  c o l o r a t i o n  j a u n e .

F a l s if ic a t io n s . —  L a  r e c h e r c h e  d e s  fa l s i f i c a ­

t i o n s  e s t  p lu s  d i f f i c i le  d a n s  l e  p a in  q u e  d a n s  la 
fa r in e ,  c a r  la c h a l e u r  e t  l ’h u m id i t é  g o n f l e n t  le s  
g r a i n s  d e  f é c u l e  e t  e n  a l t è r e n t  l e s  c a r a c t è r e s . ,  
O n  t r o u v e r a  c e p e n d a n t  d e s  g r a i n s  q u i  a u r o n t  
r é s i s t é  à c e s  c a u s e s  d ’a l t é r a t i o n ;  l e u r s  c a r a c ­

t è r e s ,  j o i n t s  à c e u x  d e s  d é b r i s  d ’ e n v e l o p p e ,  

p e r m e t t r o n t  d ’ a r r iv e r  à la d é t e r m i n a t i o n  d e s  

f a r in e s  e m p l o y é e s  à la f a b r i c a t i o n  d u  p a in  

s u s p e c t é .
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FÉCULES, ARROW-ROOT, SAGOU, 

TAPIOKA

La fécule de Pomme de terre est fournie 
par les rameaux souterrains du Solarium  t u -  

herosum , L. On extrait cette fécule en râpant 
les tubercules sous un fdet d’eau qui entraîne

la pulpe dans un ta­
mis, où la fécule 
est séparée des tis­
sus et des débris 
de cellules. On re­
cu eille  l’eau , on  
laisse déposer, on 
décante, on soumet 
à des lavages suc­
cessifs et l’on fait 
sécher. Cette fécule 

se présente sous forme d’une poudre blanche 
dont les grains sont de dimension variable, 
ovoïdes ou plus souvent piriformes. Le hile, 
situé à l’extrémité la. plus petite du grain, est

Fig. 21. — Fécule de pomme 
de terre.
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FÉCULES, ARROW-ROOT, SAGOU, TAPIOKA. 39

arrondi et entouré de stries d ’hydratation. Les 
grains sont simples ou com posés (fig. 21).

Patate (Convolvulus Batatas, L.). —  L ’ami­
don de la Patate est en forme de cloche ou

irrégulièrement polyédrique; le hile est arrondi 
ou présente une fente étoilée (fig. 22).

Arrow-root. —  On connaît sous le nom 
d’Arrow -root quelques fécules alimentaires 
retirées de certaines Am om ées. Pour obtenir 
ces fécules, on lave les rhizomes, on les débar­
rasse de leurs écailles, puis on les râpe. La 
pulpe est ensuite lavée sur des tamis pour en 
extraire l ’amidon, qui se dépose au fond de 
l ’eau de lavage. On l ’égouttte et on le fait 
sécher à une douce chaleur.

L ’Arrow-root des A n tilles, retiré du Ma- 

vanta arundinacea, L ., est formé de grains
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4 0  F É C U L E S , ARROW -ROO T, SAGOU, TAPIOKA.

t r a n s p a r c n l s  p i r i f o r m c s  o u  t r i a n g u l a i r e s ;  l e u r  

h i le  e s t  p u n c t i f o r m e ,  i l  e s t  e n t o u r é  d e  s t r i e s  

c o n c e n t r i q u e s  (f ig .  23).

L ’y i r r o w - v o o t  d e  l ’ I n d e  o u  d e  M a l a b a r , r e t i r é

Fig. 23. — Arrow-root do Maranta, 240/1.

d u  C u r c u m a  a n g u s t i f o l i a , R o x b .  e t  d u  C u r c u -  

n i a  l e u c o v r h i z a , R o x b . ,  p r é s e n t e  d e s  g r a i n s  

e l l i p t iq u e s ,  d ia p h a n e s ,  s u p e r p o s é s  q u e l q u e f o i s  

c o m m e  d e s  p i è c e s  d e  m o n n a i e .  L e  h i l e  a r r o n d i  

e s t  s i tu é  à l ’ u n e  d e s  e x t r é m i t é s  d u  g r a i n  ; l e s
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s t r i e s  d ’a c c r o i s s e m e n t  s e m b l e n t  u n i la té ra le s  

p lu t ô t  q u e  c o n c e n t r i q u e s  (fig . 24).

L ’A r r o w - r o o t  d e  T r a v a n c o r e , p r o d u i t  p a r  le  

C u r c a m a  r u b c s c e n s , R o x b . ,  e s t  f o r m é  d e  g r a in s

o v o ï d e s ,  e l l i p s o ï d e s  o u  p i r i f o r m e s ,  d é p o u r v u s  

d e  h i le  et  d e  c o u c h e s  c o n c e n t r i q u e s  (f ig .  25).

~L·’A r r o w - r o o t  d e  C a l c u t t a , f o u r n i  p a r  le  M a -  

r a u l a  i n d i c a , a d e s  c a r a c tè r e s  a n a l o g u e s  à 

l ’A r r o w - r o o t  d u  M a r a n t a  a r u n d i n a c e a .

4Bonnet.
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4 2  F É C U L E S , ARROW -ROOT, SAGOU, TÂPIOKA.

h'Arrow-root de Tahiti est produit par la ra­
cine du tavoulou (Tacca pinnatifida , L.); ses 
grains sont en form e de cloche ou arrondis; 
le hile est étoilé (fig. 26).

L ’Arrow -root du Canna edulis est connu sous 
le nom de fé cu le  de Tolomane; ses grains sont

Fig. 25. — Arrow-root de 
Travancore.

Fig. 26. — Arrow-root de 
Tahiti.

diversiform es, irréguliers, très m inces, sans 
hile visible et marqués de lignes con cen tri­
ques (fig. 27).

Sagou. — Le Sagou est une fécule retirée de 
la m oelle d ’un certain nom bre de Palm iers. 
Elle se présente en petites masses arrondies 
ou irrégulières form ées par l ’agglom ération
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F É C U L E S , ARROW -ROOT, SAGOU, TAPIOKA. 4 3

des grains d’amidon. Il convient d’écraser ces 
masses pour en faire l’examen : l’amidon 
affecte la forme d’une cloche; les grains offrent 
à leur hase des troncatures provenant de leur

Fig. 27. — Fécule de Tolomane, 240/1.

jonction; le hile est déchiré par la cha­
leur (fig. 2 8).

Moussache. —  La Moussache est la fécule 
retirée de la racine du Manioc ordinaire (Ja - 

Iropha  M an ih o t , L.). Cette fécule, lavée soi-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



4 4  F É C U L E S, ARROW -ROOT, SAGOU, TAPIOKA.

gneusement et séchée à l’air, se présente sous 
forme de grains irrégulièrement sphériques 
rappelant la forme d’une cloche; le hile est 
arrondi, assez gros; les stries d’hydratation ne 
sont pas visibles (fig. 2 9 ).

Fig. 28. — Fécule de Sagou.

Tapioka. —  Lamoussache, lavée et encore 
humide, séchée sur des plaques chaudes, se 
gonfle et s’agglomère en grumeaux irréguliers, 
durs, élastiques que l’on connaît sous le nom 
de Tapioka. Ces grumeaux, écrasés, offrent à
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Fig. 30. — Tapioka.
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40 F É C U L E S , AEROW -ROO T, SAGOU, TAPIOKA.

l’examen microscopique des grains analogues 
à ceux de la moussache, mais ils sont plus 
irréguliers, gonflés et comme déchirés au 
centre (fig. 3o).

Le Tapioka est souvent falsifié par un tapioka 
factice fait avec de la fécule de pomme de terre 
imbibée d’eau et chauffée sur des plaques. 
Cette fraude est aisée à reconnaître à l’examen 
microscopique.
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I . Lait. —  C a r a c t è r e s  m ic r o s c o p iq u e s . —  

Sousle microscope, le lait normal estformé d’un 
liquide opalescent, tenant en suspension des 
globules gras, dont le diamètre varie entre

et de millimètre, et des leucocytes 
qui sont fort rares (fig. 3i). Avec le temps 
ces globules graisseux se réunissent pour for­
mer des globules d’un volume plus considé­
rable (crème).

Fig. 31. — Lait normal.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



48 L A IT , B E U R R E , FROM AGES.

Le lait sécrété dans les premiers jours de la 
lactation porte le nom de colostrum  chez la 
femme et de m ouille  chez la vache. Ce liquide 

* se distingue du lait normal par un nombre 
plus considérable de leucocytes et par la pré­
sence de cellules épithéliales graisseuses qu’on

l, leucocytes. — c, colostrum.

nomme globules du colostrum . Ces globules 
sont inégalement sphériques, mal délimités et 
renferment une masse granuleuse (fig. 32).

A la suite de certaines maladies inflamma­
toires, le lait renferme quelquefois du pus, 

dont les globules granuleux eL nucléolés se­
ront facilement reconnaissables (fig. 33).
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F a l s if ic a t io n s . —  La fraude la plus fré­
quente du lait consiste dans son écrémage et 
son coupage avec de l’eau. Dans ces deux 
cas, le lait perd sa couleur naturelle : il de­
vient plus pâle  par une addition d’eau et 
bleuâtre  par l’écrémage.

Fig. 33. — Lait renfermant du pus.

Pour masquer l’addition de l’eau, certains 
falsificateurs ramènent la densité du liquide 
à son poids normal au moyen du sucre, de la 
gom m e , delà dex lrine , d’une décoction de son 

ou de riz , d’une émulsion de graines oléagi­

neuses ou de cervelle débarrassée du sanp· et 
des méninges.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



SO L A IT , B E U R R E , FROM AGES.

P r o c é d é  d ’ e x a m e n . —  Pour faire l’exanien 
d’un lait, on décantera une porlion du liquide 
et on l’additionnera d’eau. Après quelques 
heures de repos, les matières étrangères se 
déposeront au fond du vase.

La fécule sera facilement reconnue à ses

Fig. 3-i. — Lait additionné de cervelle. 
t, tube à myéline.

caractères ; l’iode la colore en bleu ou en 
violet.

Les émulsions oléagineuses se reconnaîtront 
à la nature des gouttes huileuses qu’on y ren­
contrera ; ces gouttes ne présentent pas l’appa­
rence des globules gras.

La cervelle sera décelée par la présence des
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tubes à myéline et par celle des cellules ner­
veuses ou des débris de tissus provenant de 
cette matière (fig. 34).

II. Beurre. —  Le lait, abandonné au repos, 
laisse surnager la crème, et c’est avec cette 
crème qu’on obtient le beurre, par l’opération 
du barattage qui soude en une masse unique 
les globules graisseux isolés dans le lait.

Le beurre est ordinairement coloré en 
jaune pâle, mais cette coloration manque quel­
quefois. Dans ce cas, on le colore artificielle­
ment, ce qui ne doit point être considéré 
comme une fraude, quand on opère avec des 
substances inoffensives.

P r o c é d é  d ’ e x a m e n . — M . Husson, de Toul, a 
fait connaître un procédé d’analyse du beurre 
au moyen du microscope, qui, bien que d’une 
sensibilité peu constante, permet de retrouver 
certains corps qui lui seraient ajoutés, tels 
que : stéarine, cellules adipeuses, matières 
colorantes, sable, fécule. C’est donc à ce point 
de vue que nous donnons le résumé de ce 
travail, en renvoyant le lecteur, pour plus de 
renseignements, au mémoire original paru en 
1 8 7 8  dans le Journa l de pharmacie et de chimie.
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Dans un tube à réactif ou un flacon de 
(io grammes à large ouverture, mettre i gramme 
de la substance à examiner avec io grammes 
de glycérine. Chauffer au bain-marie ou à la 
flamme d’une lampe à alcool jusqu’à fusion 
et agiter jusqu’à émulsion. Ajouter alors 
20 grammes d’un mélange à parties égales d’al­
cool à 9 0 ° et d’éther à (i(50 ; agiter et laisser re­
froidir à une température inférieure à 1 8 “.

Les cristaux d ’acides gras se déposent dans 
la couche supérieure étliérée, les fécules entre 
les deux couches, les matières minérales, les 
fragments de tissus végétaux et les débris 
de matières colorantes, au fond.

Les cristaux de m argarine  fournis par le 
beurre pur sont plus beaux que ceux que 
l’on obtient avec les autres matières, ils sont 
formés d’aiguilles droites ou floxueuses for­
mant des faisceaux; ceux qui ont une autre 
origine sont souvent empâtés dans des plaques 
de matière amorphe. Les cristaux de stéarine 
sont formés d’aiguilles raides réunies en 
masses arrondies, simulant des oursins 

(fig. 35).
Les matières colorantes employées le plus
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1 2

Fig. 35.
1, cristaux, de margarine du beurre pur. — 2, cristaux do 

margarine Mouriès. — 3, cristaux de stéarine.

Fig. 3G. — Éléments du Curcuma.
a, suber___b, parenchyme amyliférc. — c, glande. — f , vais'

seaux rayés. — g, fibres ligneuses.
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souvent à la coloration du beurre sont : 
Le C urcum a , qui présente de petites masses 

granulées, souvent ovoïdes, d’un jaune roux 
brunissant en présence d’un alcali (fig. 36);

Le S a fra n , dont les débris safranés bleuis­
sent sous l’action de l’acide sulfurique ;

Fig. 37. — Parenchyme de la Carotte avec chroinoleucites.

Le R o cou , dont on retrouve des plaques 
jaune roux;

La Carotte, qui montre des cellules végéta­
les volumineuses remplies de chromoleucites 
orangés, ayant l’aspect de petites aiguilles 
brisées (fig. 3y).

III. Fromages. —  Les fromages sont ob­
tenus par la coagulation du lait sous l’influence 
de la présure. On les divise en from ages gras  

et en from ages m aigres, selon qu’ils pro-
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viennent d’un lait crémeux ou d’un lait écrémé. 
Ces fromages se divisent eux-mômes en fro­
mages cuits ou crus, selon qu’ils ont été pré­
parés à chaud ou à froid.

P r o c é d é  d ’ e x a m e n . —  Pour faire l’étude 
microscopique d’un fromage, il conviendra 
de le débarrasser de sa matière grasse en 
l ’épuisant par de l’éther ; le résidu sera examiné 
dans l’eau.

F a l s if ic a t io n s . —  Les fromages sont quel­
quefois additionnés de pommes de terre 

cuites, de fécules, de mie de p a in , que l’examen 
microscopique permettra de retrouver faci­
lement.
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La viande, considérée au point de vue ali­
mentaire, possède une valeur absolue, qui est 
celle des éléments nutritifs qui entrent dans 
sa composition, et une valeur relative, qui dé­
pend de la situation qu’elle occupe dans 
l’animal.

Sa qualité varié suivant la nourriture, l’àge 
et la santé des animaux ; elle repose sur sa 
consistance, sa couleur, la finesse de son 
grain, sa fermeté et l’épaisseur de sa couver­

ture et de sa graisse intérieure.
C a r a c t è r e s  d e s  d if f é r e n t e s  v ia n d e s  de  b o u ­

c h e r ie . —  La viande du bœuf doit être souple 
et ferme au toucher,. d’une coloration rouge 
vive et vermeille; sa coupe présente un grain 
fin et serré où se dessinent de nombreuses 
lignes ou pointillés de graisse (persillé)·, le jus 
qui s’en écoule doit être vermeil. Les mor­
ceaux extérieurs sont recouverts d’une graisse 
ferme, blanche ou de coloration beurre frais,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



VIANDES DE BOUCHERIE. S7

d’une épaisseur de i à 2  centimètres, que l’on 
nomme couverture.

Chez le veau, la viande doit être blanche ou 
d’un rose très pâle, ferme et souple; les os 
sont résistants et les surfaces articulaires sont 
d’un bleu plombé.

La viande de mouton  doit être rouge vif, 
ferme et dense. Le persillé n’existe pas à pro­
prement parler; le suif se dépose dans les 
lames de tissu cellulaire entourant les muscles.

Le porc de bonne qualité a une viande rose 
pâle, marbrée de graisse, d’un grain fin et 
d’une consistance prononcée. Cette coupe est 
onctueuse au toucher; la graisse est blanche, 
ferme et ne donne que peu de déchet après 

la fonte.
C o n s e r v a t io n  des  v ia n d e s . —  Divers moyens 

ont été proposés pour placer la viande dans 
des conditions telles qu’elle conserve, si ce 
n’est toutes ses propriétés, au moins une 
grande partie de sa qualité alimentaire. Ces 
moyens sont de deux ordres différents : les 
uns ont pour but de la placer dans des con­
ditions telles qu’elle conserve son état cru , sa 
saveur et sa fra îcheur  ; les autres consistent à 

Bonnet. U
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lui faire subir des préparations qui la mettent 
à l’abri de la décompositien en modifiant son 
état de viande crue ; de ce nombre so'nt les 
conserves de viande.

La conservation de la viande fraîche s’opère 
soit par le froid, soit par la dessiccation. La 
viande qui est soumise à la réfrigération se 
dessèche, son poids diminue un peu par l ’éva­
poration de l’eau qu’elle contient, mais en 
enlevant la surface exposée à l’air, la cou­
leur de la viande crue apparaît et témoigne 
de sa complète conservation. Les viandes 
crues exportées de la Plata et de l’Uruguay 
sont desséchées au soleil, salées et empilées 
sous une forte pression; leur coloration est 
rouge sombre; la fibre charnue est dure, 
sonore ; l’odeur rappelle celle de la viande 
fumée.

Les conserves alimentaires de viande sont 
de nos jours l’objet d’une industrie remar­
quable et mettent en pratique un grand nom­
bre de procédés. Nous ne dirons rien do ces 
produits, qui sortent du cadre que nous nous 
sommes tracé ; on les obtient soit par l’enro­
bage dans la gélatine ou les corps gras, soit
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par l’élimination de l’air, soit par l’emploi des 
antiseptiques.

A l t é r a t io n  d e s  v ia n d e s . —  On doit rejeter 
de la consommation : les viandes m aigres, qui 
proviennent d’animaux fatigués; les viandes 

gélatineuses, fournies par des animaux trop 
jeunes ou mort-nés; les viandes saigneuses; les 
viandes pisseuses ; celles des animaux abattus 
pendant la maladie ou débités après la mort; 
les viandes corrompues ou altérées par la 
température.

La viande des animaux morts du charbon 
est rouge brun; sa consistance est molle ; elle 
se réduit en bouillie lorsqu’on la malaxe entre 

les doigts. Plus elle vieillit, plus cette viande 

devient molle et plus sa couleur se fonce, en 
môme temps qu’elle dégage une odeur infecte. 
Le tissu conjonctif est ecchymosé, infiltré de 
sérosité citrine, qui forme en^certains points 
de véritables exsudais gélatineux, jaunâtres. 
A la coupe de cette viande, il s’écoule un 
sang noir, épais, poisseux, associé à une séro­
sité mousseuse.

L’examen microscopique fera reconnaître 
dans le sang un grand nombre de bactéries flot-.
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tant dans le sérum, au milieu des globules san­
guins qui sont altérés et crénelés. La bactérie 
charbonneuse est en filaments droits, raides, 
cylindriques, composés quelquefois de deux,

trois et rarement quatre segments, offrant alors 
des inflexions à angles obtus (fig. 38).

La viande des animaux atteints ou morts de 
gangrène septique (septicémie) est générale­
ment maigre, humide, noire ou brune, avec 
un reflet jaunâtre; elle se déchire facilement
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en répandant une odeur de sulfhydrate d’am­
moniaque. La texture striée des muscles a 
disparu; quelques débris de graisse rougeâtre 
et molle baignent au milieu d’un tissu cellu­
laire noirâtre, infiltré de sérosité jaune. Le 
sang, qui s’écoule à la coupe de la viande, est 
noir, liquide, poisseux ; il contient un vibrion 
auquel M. Pasteur a donné le nom de vibrion 

septique. Ce vibrion, quel’on trouve aussi dans 
le tissu cellulaire, est sous la forme d’un fil 
allongé, translucide, animé de mouvements 
rapides cessant au contact de l’air. Ce vibrion 
est anaérobie, c’est-à-dire qu’il ne se déve­
loppe que dans les liquides ou les tissus dé­

pourvus d’oxygène libre.
La viande des animaux atteints de typhus 

n’a pas de caractères extérieurs particuliers. 
L’examen microscopique du sang y démon­
trerait, d’après Davaine, l’existence de fila­
ments en formes d’aiguilles tronquées aux 
extrémités, rarement coudées et ressemblant 
beaucoup à des bactéries.

La viande s’altère d’autant plus vite que la 
température est plus élevée et l’humidité plus 
grande. Elle devient le siège d’une fermen-
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tation putride et son ingestion détermine des 
accidents graves pouvant amener la mort.

Pendant l’été une des causes de décomposi­
tion de la viande est le dépôt des larves de 
mouches. Parmi les espèces les plus à redouter 
pour la viande nous citerons : la mouche 
bleue, ou vulgairement mouche à viande (.M u s- 
en vomitoria), la mouche grise (M uscn  car- 

nnria), la mouche ordinaire [Muscn clonies/ica), 

la mouche dorée [Lucilia  Cœsar),cp.n recherche 
plutôt les viandes en putréfaction que les 
viandes fraîches. Enfin, on trouve quelquefois 
dans le lard la larve de YMglossa p ingu ina lis  

ou Aglosse de la graisse.
P a r a s it e s  de  l a  v ia n d e . —  Nous ne nous 

occuperons dans cette étude que de trois 
parasites, dont la présence est réellement de 
nature à donner à la viande qui les renferme 
de véritables propriétés malfaisantes : la T r i­

chine, le Cysticercpie de la ladrerie cia porc, le 
Cysticercpie du veau et du bœuf.

La Trichine (l'rich ina  spiralis) (fig. 39 ) est 
transmise à l’homme par le porc et détermine 
une maladie souvent mortelle que l’on nomme 
trichinose. La trichine doit être recherchée
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PARASITES DE LA VIANDE PI. IV, p. G3

1, Forme larvaire du Tamia armé. — 2, tète. — 3, Crochet isolé. — 4, Tænia inermc. 
— 5, 6, 7. Cysticercus elongatus.
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avec soin, en différents endroits, dans les 
parties musculaires de la viande. Pour cela on 
détachera avec des ciseaux de petits fragments 
de muscle qu’on déposera sur une lame avec 
quelques gouttes de solution 
de potasse à 20  p. 1 0 0 , puis 
on recouvrira d’une deuxième 
lame et on exercera une pres­
sion assez forte pour aplatir 
ces fragments. La préparation
sera alors assez transparente

r  I'ig. 3!). —  Trtchina
pour l’examen qui permet- spiralis.

tra de retrouver les kystes «. bouche. — b,
anus. — c, œso-

(fig. 4o). Ceux-ci sont ovales phage. — U, appa- 
• · i»eil sexuel. —- ç

ou fusiformes, 011 y voit une corps jaunes.

ou deux trichines filiformes, 
enroulées en spirale ou diversement contour­
nées. La vie des larves est limitée ; au bout 
d’un certain temps, elles meurent et subissent 
la dégénérescence graisseuse et crétacée ; en 
cet état, le kyste ne renferme plus qu’une 
masse adipeuse ou calcaire et est sans danger.

Le Cysticerque du porc (Cjsticercus cellu- 
losœ), forme larvaire du tæniaarmé (P L  IY, fig. 1 ) 
qui se développe chez l’homme, amène chez le
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porc la maladie connue sous le nom de ladrerie. 

Lorsque cette maladie a atteint un développe­
ment assez prononcé, la viande du porc est do

E.vcMonc.xcv.sc

Eig. 40. — Trichines enkystées dans un fragment de muscle, 40/1.

couleur pâle, sa consistance est molle, son aspect 
humide. Sur la coupe, elle laisse apercevoir les 
petites loges ovales dans lesquelles sont renfer-
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mésles Cysticercjues, souvent même on aperçoit 
les kystes sous forme de petites vésicules d’un 
blanc nacré (fig. 4 1 )· Pour que le Cysticerque 
ladrique ingéré par l’homme détermine la 
formation du ver solitaire, 
il faut qu’il ait conservé 
la vie ; aussi ne doit-on 
manger la viande de porc 
et surtout la viande soup­
çonnée ladrique, qu’après 
lui avoir fait subir une 
cuisson suffisante pour 
détruire le ver. Le Cys- 

licercus cellulosœ  habite 

des kystes opalins de la 

grosseur d’un pois, for­

més par trois membranes, 

dont, la moyenne est per- de cysticerqucs. 

cée d’une ouverture, au­
tour de laquelle est fixée la membrane interne; 
le scolex s’attache au fond. La tête située vis- 

à-vis de l’orifice du kyste peut en sortir à la 
volonté de l’animal; elle porte quatre ven­
touses et cinquante-trois crochets en deux ran­
gées. En exerçant une légère pression sur un
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kyste, on peut faire sortir la tôte de l’animal, 
et en montant une préparation dans l’eau, on 
observera ces ventouses et cette couronne de 
crochets (P L  IV, f ig -  i, 2 , 3).

Le Cysticerque du venu et du bœ uf (Cysticer- 
cus incrmis), forme larvaire du Tænia inerme, 
se trouve quelquefois dans les muscles du 
bœuf. Il ressemble à peu près au Cysticerque 
du porc et s’en distingue par les caractères 
de la tôte qui est plus grande, dépourvue de 
crochets, munie de quatre ventouses sail­
lantes; le cou qui lui fait suite est proportion­
nellement plus élargi (P L  IV, f1g. 4).

Le lapin est souvent allaqué par le C j s i i -  

cercus elongntus, dont on rencontre les kystes 
sur toute la surface du péritoine. Ces kystes 
ont une forme ovale ; la tête de l’animal, comme 
celle du Tænia armé, porte quatre ventouses 
et une double couronne de crochets (P L  IV, 

fis- 6* 7)·
A l t é r a t io n s  de  l a  c h a r c u t e r ie . —  Les pré- 

paralionsauxquelles sont soumises les viandes 
de porc sont la salaison sèche ou humide, 
avec ou sans addition de salpêtre, la cuisson 
et l’exposition à la fumée. Les condiments
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utilisés par la charcuterie sont nombreux, tels 
sont : le sel, le poivre, le persil, la ciboule, le 
thym, le laurier, la coriandre, l’ail, la truffe.

Ces opérations, aussi bien que l’emploi de 
ces nombreux condiments, s’expliquent par la 
facilité avec laquelle les préparations de char­
cuterie s’altèrent et se corrompent.

On n’a que trop souvent à signaler les 
fraudes commises par les charcutiers, qui 
livrent à la consommation tantôt des viandes 
avariées, moisies; tantôt de la charcuterie faite 
avec de la viande de cheval ou d’autres ani­
maux que le porc.

D’une manière générale, une .charcuterie 
saine doit être ferme, présenter une coupe 

nette; son odeur aussi bien que sa saveur 
doivent faire reconnaître la nature des assai­
sonnements qui entrent dans sa composition.

Pendant l’été, la charcuterie cuite se con­
serve rarement plus de trois à quatre jours ; 
pendant l’hiver, elle peut se conserver dix à 
douze jours.

La décomposition de ces préparations s’an­
nonce par une odeur aigrelette et une saveur 
piquante, âcre, prenant à la gorge.
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A un état plus avancé, la viande prend une 
légère teinte verdâtre et devient molle, son 
odeur est alors repoussante et ammoniacale.

L’examen microscopique y révèle l’existence 
de nombreuses moisissures (M ucov m ucedo , 
P é n ic illium  g lnucum , etc.), jointes à de nom­
breux parasites qui semblent appartenir au 
genre Tyroglyphus.
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Le Cafc est la graine du Caféier, plante de la 
famille des Rubiacées. Le fruit de cet arbris­
seau est une baie rouge du volume d’une 
cerise, dont la pulpe enveloppe deux noyaux 
parcheminés, ac­
colés parleur face 
interne qui est 
plane. Chaque 
noyau renferme 
une graine de 

même forme, en­
veloppée d’un té­
gument mince, crustacé, dont la face plane 
présente un sillon longitudinal (fig. 4 2 ).

Le Caféier, qui est commun en Abyssinie, au­
rait été importé en Arabie pendant le quin­
zième siècle.

Les Hollandais l’introduisirent à Java, puis à 
Surinam, d’où il passa à Cayenne et aux An­
tilles françaises (1 8 2 0 - 1 8 2 3 ). Il est cultivé ac-

DF.

Fig. 42. — Café.

a, fruit entier. — b, fruit dont la 
partie supérieure du péricarpe a été 
enlevée. — c, graine isolée.
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tuellement dans la plupart des régions tropi­
cales', surtout au Brésil.

R é c o l t e . —  Deux procédés sont suivis pour 
la récolte et l’extraction des graines.

Dans le premier, on écrase les fruits entre 
- deux cylindres, on les laisse macérer vingt- 

quatre heures dans l’eau pour ramollir la 
pulpe; on les débarrasse de cette pulpe et on 
les fait sécher.

J)ans le second, on laisse sécher les fruits 
jusqu’à ce que la pulpe soit devenue friable, 
on les broie et on les vanne.

Le Café obtenu dans le premier cas est vert; 

dans le second, il est jaune.

Aux environs de Moka, on laisse mûrir 
complètement les fruits jusqu’à ce qu’ils tom­
bent à terre et se dessèchent spontanément.

E s p è c e s  c o m m e r c ia l e s . —  Le Café du com­
merce est une graine décortiquée, formée par 
un volumineux albumen, dont la surface pré­
sente çà et là des débris du spermoderme, que 
l’on retrouve en entier dans le sillon de la 
partie plane.

Le Café arrive sous trois états : i° en cerise, 
c’est-à-dire constitué par le fruit entier et sec

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



CAFÉ. 71

du Caféier; a0 en parche , forme dans laquelle 
la graine est munie de son enveloppe ; 3° dé- 

cortiquè, dans ce dernier cas il est tantôt re- 
couveit par la membrane épispermique {Café 

pellicule), tantôt privé de cette membrane 
{Café nu).

L’appréciation de la qualité des Cafés repose 
sur la provenance, la fo rm e , la grosseur, la 
couleur, Xodeur, la saveur, l’absence ou la 
présence de corps étrangers.

Presque tout le Café qui est importé en 
France provient du Brésil, de Haïti, du Véné- 
zuela,de l’Amérique centrale et de nos colonies.

Le Café n’est employé qu’après sa torréfac­
tion qu’on pousse jusqu’à ce qu’il prenne une 
coloration marron, il perd alors 1 6  à 18  p. ioo 
de son poids et son volume augmente d’en­
viron un tiers. On le retire à ce moment du 
brûloir et on le vanne, pour le refroidir : il 
dégage alors une huile volatile pyrogénée, 
d’odeur forte, due à la caramélisation d’une 
partie des matières azotées. On l’enferme, 
après refroidissement, dans des vases clos.

S t r u c t u r e  m ic r o s c o p iq u e . —  Pour faire 
l’étude anatomique du Café, on ramollira les
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grains par une immersion convenable dans 
de l’eau, on pourra alors faire des coupes.

La coupe transversale faite par le sillon 
nous montrera tous les éléments du spermo- 
derme, en môme temps que ceux de l’albumen 
(P L  V,.fig . i, a).

Le sperm oderm e  comprend deux couches : 
l ’une formée de cellules aplaties, simulant une 
lame cornée ; l’autre constituée par une assise 
de fibres à parois épaisses, creusées de ca­
naux obliques. En arrachant un lambeau de 
ce spermoderme et en l’examinant à plat, il 
présentera une membrane sur laquelle repo­
sent les fibres ponctuées réunies en plaques 
(P L  Y, f ig .  4)· Les cellules de Yalbum en  sont 
polyédriques, à parois épaisses, elles renfer­
ment des gouttelettes huileuses et des ma­
tières protéiques (P L  Y , f ig .  3).

C a r a c t è r e s  de  l a  p o u d r e . —  La mouture ne 
produisant aucune altération dans les élé­
ments constitutifs de ces organes, la poudre 
de Café examinée au microscope (P l.  V, fig. 5) 

se composera : i° des fragments du sperm o­

derme  avec sa membrane cornée jaune et ses 
fibres à canaux obliques (/. s.); 2 ° des frag-
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1, Coupe transversale d ’un grain. — 2, Albumen vert. — 3, Albumen torréfié. — 
4, Spermoderme. — 5 , Eléments de la poudre. »
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ments de Y albumen(a) reconnaissable à l’épais­
seur de ses parois colorées en brun et entou­
rant une cavité remplie plus ou moins, de 
gouttes huileuses, que l’on rencontre égale­
ment éparses dans la préparation.

P r o c é d é  d ’ e x a m e n . — Pour l’examen d’une 
poudre commerciale, on étalera la substance 
sur un papier et on procédera à un triage à 
la loupe. On mettra de côté tous les fragments 
suspects, dont les plus gros serviront à faire 
des coupes. Enfin on broiera également quel­
ques-uns de ces fragments, pour obtenir une 
poudre plus ténue, avec laquelle on montera 
plusieurs préparations.

F a l s if ic a t io n s . —  Les falsifications du Café 
sont fort nombreuses, elles portent surtout 
sur le Café moulu.

Le Café en grains a été falsifié, dit-on, par 
un Café factice fabriqué de toutes pièces avec 
une pâte formée de farines diverses et de marc 
de café. Nous n’avons jamais rencontré cette 
fraude, mais il nous semble que le simple 
examen de ces grains, aidé de l’action de l’eau, 
permettra de la reconnaître.

Actuellement, on se conlente de Vendre des 
Bonnet. 6
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Cafés avariés par l ’eau de mer cl des Cafés 

m ouillés  après leur torréfaction. Cette pra­
tique coupable, qui rend au Café le poids que 
la chaleur lui a fait perdre, est fort usitée.

Fig. 43.

aa, Café moulu. — cc, mêlé (le glands. — Ob, de poudre de 
chicorée.

Le Café moulu est additionné d’un grand 
nombre de substances, les plus courantes 
sont : la Chicorée, les G lands grillés, les F ig u e s  

et Céréales torréfiées, un certain nombre de
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graines à a lbum en corné qui développent 
par la torréfaction des matières empyreuma- 
tiques, etc. (fig. 43).

La Chicorée  sera décelée par la présence des 
gros vaisseaux rayés et ponctués du bois, par

les cellules allongées à parois relativement 
minces des fibres ligneuses et par les grandes 
cellules parenchymateuses de la partie corti­
cale (fig. 4 4 )·

Les Glands grillés  (Café de glands) se recon-
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naîtront à leurs cellules remplies de grains 
d’amidon, arrondis ou réniformes, munis 
d’un hile allongé. Ces grains ressemblent 
un peu à ceux des Légumineuses, mais sont

Fig. 45. — Cafó de Glands.

a, amidon. — 6, trachée. — p, massif parenchymateux.

moins longs. L’action du perehloruro de fer 
étendu colore la poudre de glands en bleu 
foncé, ce qui est dû à la présence d’une grande 
quantité de tannin (fig. 4 )̂·

Les F igues grillées  réduites en poudre gros-
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siôre (Café de figues) présentent des massifs 
parenchymateux renfermant des mâcles d’ôc- 
taôdres d’oxalate de chaux et des laticifôres 
rameux. On y trouve également : des poils sclé-

p, poil sclérifié. — l, Iaticiférc. — c.sc, cellules scléreuses.

rifiés de longueur variable et des cellules sclé­
reuses à parois canaliculées de couleur jaune, 
appartenant aux éléments de la graine (fig. 4 d).

On reconnaîtra la présence du B lé , du 
Seigle, de YO rge  à la forme des grains d’ami-
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don, aux débris du péricarpe et aux cellules à 
gluten (yoy. F a rine s , page 1 7 ). Dans l ’Orge qui 
sert souvent à cette falsification (Café  d ’orge) 

on retrouvera : des fibres provenant des débris 
du péricarpe (c . f  ), de grandes cellules gorgées

c.f., fibres. — c.a., cellules de l'albumen. — a, amidon. — 
c.g., cellule à gluten. — p, poil. — e, épiderme.

d’amidon appartenant au parenchyme de l’al­
bumen (c.a.), des cellules à gluten (c.g.), des 
poils (p.) et de grandes cellules ondulées (e) 
provenant de l’épiderme (fig. 4 y)·

Les graines de Légum ineuses torréfiées se
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rencontrent très fréquemment dans le Café en 
poudre. On reconnaîtra leur présence aux 
grains d’amidon, dont les caractères de forme 
n’auront pas été sensible-

si caractéristique des cel- bumcn corné du Dat-
tier*

Iules de l’albumen per­

mettra de déterminer leur présence. Ces cel­

lules ont une paroi.très épaisse et réfringente, 
les canalicules des ponctuations communiquent 
à la paroi un aspect particulier (fig. 4 8 ).

La graine du Dattier 

grillée convenablement et 
moulue est, de toutes les 
graines à albumen corné, 
celle que l’on emploie le 
plus souvent. La forme

ment altérés par l’action 
de la chaleur.

Fig. 48. — Cellules de l’ai-
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La racine du Cichorium intj bus, var. sali- 
vum, torréfiée et moulue constitue la sub­
stance que l’on désigne dans le commerce 
sous le nom de Chicorée ou de Café-chicorée.

R é c o l t e . —  La culture de cette racine se 
fait dans les départements du Nord, du Pas- 
de-Calais, des Ardennes, en Normandie et en 
Belgique. La racine fraîche, après avoir été 
lavée, est découpée çn morceaux que l’on fait 
sécher, sur des grillages en fer chauifés au 
coke. Ces morceaux, nommés cassettes, sont 
ensuite torréfiés dans de grands cylindres 
en tôle, analogues aux brûloirs à café, puis 
moulus et granulés par les fabricants, qui 
vendent cette substance sous des marques 
diverses.

V a iu é t k s  c o m m e r c ia l e s . —  On admet dans 
les chicorées quatre numéros qui se divisent 
chacun en : semoule gros grain, semoule grain  

moyen, semoule demi-grain et poudre; le n° i
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se fait avec les plus belles cossettes ; le n° 2 

avec des cossettes moins belles ; le n° 3 et le 
n° 4 avec des cossettes inférieures et le résidu 
des autres numéros.

S t r u c t u r e  m ic r o s c o p iq u e  de  l a  r a c in e . —  

Sur une section transversale, la racine de 
Chicorée non torréfiée présente les éléments 
suivants : i° du suber ; 2 0 un parenchyme
cortical à grandes cellules allongées tangen- 
tiellcmcnt; 3“ un liber formé de couches alter­
natives de parenchyme lâche et de fines cel­
lules entourant les laticifères ; 4° un bois 
composé de larges vaisseaux, de fibres li­
gneuses et de parenchyme, qui s’avance jus­
qu’au centre de la racine, où il est difficile de 
retrouver les éléments du bois primaire. Ce 
bois et le liber sont divisés par de nombreux 
rayons médullaires.

E x a m e n  du  cae é -c iiic o r é e . —  Pour cet exa­
men, on fera infuser une pincée de la subs­
tance dans de l’eau chaude, puis les grains 
les plus volumineux seront débités en coupes. 
Les éléments de ces coupes, fortement colorés 
en brun, montreront des fibres ligneuses à 
parois peu épaisses et de gros vaisseaux ponc-
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thés réunis par du parenchyme, si les mor-

v.p., vaisseau ponctué. — p., parenchyme. — f., Fibres 
ligneuses.

Fig. 50. — Coupc longitudinale d’un grain de Chicorée. 
p.c., parenchyme cortical. — l, liber.

ceaux coupés proviennent du bois ; ils pré·
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scnteront du tissu parenchymateux, des lati- 
cifôres et des éléments libériens, s’ils sont 
formés par des parties appartenant à l’écorce 
(fig. 4 9 , 5o).

F a l s if ic a t io n s . —  Malgré son prix modeste, 
le Café-chicorée est l’objet de nombreuses fal­
sifications. On lui ajoute : du marc de café, 
du pain torréfié, des glands de chêne, des 
céréales, des pois, des haricots, des pelures 

de betteraves, des carottes torréfiées, etc.
La forme des cellules allongées des tégu­

ments du café servira à reconnaître la pré­
sence du marc de café. Le pain torréfié, les 
glands, les céréales, les légumineuses seront 
décelés par la forme des grains d’amidon.
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Le Thé (Thea sinensis) (fig. 5i) est un ar­
brisseau qui croît spontanément en Chine, où

il est cultivé un peu 
partout. Sa culture a 
été introduite au Ja­
pon, dans l’Inde, à 
Java, au Brésil.

R é c o l t e . —  La ré­
colte des feuilles se 
fait p lusieu rs fois 
dans l’année. La pre­
mière cueillette qui a 
lieu en mars, au mo­
ment de l’éclosion des 
bourgeons, et la deu­
xième qui se fait en 
avril, fournissent le 
Thé le plus délicat. 

Ces deux sortes ne parviennent pas sur nos 
marchés et sont consommées en Chine.
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Les cueillettes suivantes fournissent les 
espèces commerciales.

Les feuilles sont fortement dentées, on les 
trie suivant leur épaisseur : les plus minces 
forment les meilleures sortes.

Aussitôt après leur récolte, les feuilles sont 
mises sur des plaques ou dans des bassines 
légèrement chauffées et on les remue jusqu’à 
ce qu’elles se recroquevillent; on les met 
alors sur des tables et on les roule à la main. 
Après .cette opération, on vanne les feuilles, 
on les étend à l’air, on les crible, puis on 
les enferme enfin dans des caisses ou dans 
des boîtes.

E sp è c e s  c o m m e r c ia l e s . — Les Thés de Chine 

sont expédiés en Europe par Canton et Shang- 
Haï ; ceux dits de la Caravane nous arrivent 
par la Russie.

Les diverses sortes que l’on trouve dans le 
commerce proviennent de deux à trois varié­
tés du Thea. sinetisis : les T. viridis, T. bohea,

T. slricta; elles ne diffèrent que par le mode 
de préparation et l’état plus ou moins avancé 
de la végétation au moment où s’est opérée la 
récolte. On peut les classer en deux groupes :
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les Thés verts et les Thés noirs. Les verts sont 
rapidement séchés après la récolte; les noirs, 
séchés plus longtemps après, subissent un 
commencement de fermentation, qui modifie 
leur qualité et leur couleur.

Les sortes commerciales les plus connues 
en Europe sont :

Thés verts. —  T hé  im p é r ia l  (grande perle) : 
à forme arrondie, formé de feuilles roulées 
dans les deux sens. Ce Thé, qui est très rare, 
a une odeur très agréable.

T iié  s c iio u l n g  (Thé H json-Chnlnn  ou Tchu- 

lan). —  Ce Thé, très rare, paraît être de lTIays- 
-wen aromatisé.

T iié  p o u d r e  a  can on  (Gunpowder des An­
glais). —  Vert noirâtre, formé de feuilles 
coupées transversalement et roulées isolément. 
Il est en grains réguliers dans les qualités 
supérieures et en grains inégaux et pulvéru­
lents dans les sortes inférieures.

T iié  iia y s w e n  (Thé IJjson  ou Ile-chun). —  
Feuilles étroites, longues, épaisses, roulées 
en long, d’un vert bleuâtre et d’odeur agréa­
ble. Il est formé de feuilles provenant des 
premières récoltes.
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T hé  p e u l k . — Brun, globuleux, formé 
par les jeunes feuilles del’Hayswen roulées en 
long et en travers.

T iié  s o n g l o  (Thé Tonhay ou Tun-K e). —  
Grandes feuilles mal roulées d’un vert grisâtre.

Thés noirs. —  T iié S ou c iio n  (Thé Souchong 

ou Seaou-Schung). — Thé brun noirâtre, formé 
de feuilles larges et minces, roulées dans le 
sens de la longueur.

T iié  p o u c iio n g  (Thé Paou-Chung). — Sorte 
de Souchon trié, formé de feuilles longues et 
larges bien roulées. Il a une odeur suave.

T iié  Co n g o  (Thé Kouang-foo). —  Feuilles 
minces, courtes, d’odeur suave.

T iié pé k a .o (Thé Pah-IIo, Pékoé). —  Formé 

de jeunes feuilles, très allongées, dont le 
sommet est souvent garni d’un duvet blanc 
soyeux. Il provient des premières récoltes et 
est aromatisé avec les fleurs de YOlea fr a -  

grans. Les Chinois en distinguent plusieurs 
variétés : pointes roses, fleu r  de prunier rouge, 

fe r le  fleu rie, clc.
Tiié b o u y - b o u  (Thé Bouy, Bohea, Bohé). 

—  Thé de qualité inférieure, composé de 
feuilles mal roulées, souvent brisées ; il con-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



88 TIIÉ.

tient des débris de pétiole et des poussières.
C a r a c t è r e s  m o r p h o l o g iq u e s  e t  a n a t o m i­

q u e s  d e s  f e u il l e s  de  t iié . —  Les feuilles sont 
courtemcnt pétiolées et présentent des bords 
finement dentés. La nervation est pennée, 
les nervures secondaires sont écartées et 
anastomosées vers les bords ( P L  VI, fig. i).

La coupe transversale de la feuille montre 
(P I. VI, fg .  2 , 3) : un épiderme supérieur(e/>. s.) 

dépourvu de stomates et soutenu eh certains 
points par des cellules scléreuses ramifiées 
(ic.sc.), qui traversent le mésophylleet vont re­
joindre l’épiderme inférieur (ep.i.). Le paren­
chyme en palissade (p.p.) comprend deux rangs 
de cellules, celles du second rang sont petites et 
presque carrées. Les faisceaux libéro-ligneux 
sonL presque entièrement entourés par un péri- 
cycle dont les fibres sont larges et poncLuées, 
le liber renferme des mâcles d’oxalaLe de chaux. 
La nervure médiane fait saillie des deux côtés 
du limbe, elle présente du collenchyme sur 
ses deux faces libres, le bois et le liber y sont 
disposés en arc.

P r océd é  d ’ e x a m e n . —  Après une infusion 
dans l’eau bouillante qui rendra aux feuilles
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leur consistance première, on étalera les feuilles 
à examiner sur une lame de verre et on triera, 
pour en faire une étude spéciale, celles qui 
n’offriront pas les caractères des feuilles de 
Thé. Des coupes seront faites dans les feuilles, 
pour servir de contrôle.

F a l s if ic a t io n s . —  Le Thé est souvent addi­
tionné de feuilles étrangères : Cam ellia , Chlo- 

ranthus inconspicuus, Planera crenala , Epilo- 

bium anguslifolium, S a lix  caprea, Prunus 

spinosa, Fraxinus excelsior, Sambucus nigra, 

Populus nigra, etc. Nous ne croyons pas qu’il 
soit utile de donner les caractères de ces 
feuilles, qui n’ont qu’une ressemblance loin­
taine avec celles du Thé. Ce genre de recherche 
ne peut intéresser qu’un botaniste de profes­
sion. En tenant compte des caractères mor­
phologiques et anatomiques, on verra facile­
ment s’il y a fraude et c’est là, nous croyons, 
ce que désire l’expert. De toutes ces feuilles, 
celles du Cam ellia  s’en rapprochent seules, 
parleur structure anatomique; comme celles 
du Thé, elles renferment des cellules sclé­
reuses, mais ces cellules sont plus courtes et 
ne cloisonnent pas le mésophylle (PL V l,/ig. 4).

Bonnet. 7
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On nomme Cacao  les semences des Ca­
caoyers (fig·. 0 2 ), arbres mexicains dont la 
culture a ôté propagée dans l’Afrique et l’Asie 
et qui appartiennent au genre Theobrom a  L. 
Le fruit, appelé Cabosse, est ovale, jaune, long 
de i4  à 18  centimètres, marqué de S à 1 0  côtes 
tuberculeuses. Il renferme iS  à 4° semences 
enfoncées dans une pulpe mucilagincuse et aci­
dulé. Ces semences comprennent Un spermo- 
derine ou coque brunâtre et une amande vio­
lacée.

R é c o l t e . —  La récolte du Cacao se fait dans 
les mois de juin et de décembre, lorsque le 
fruit est arrivé à maturité. On en retire la 
pulpe intérieure et les graines qu’elle ren­
ferme, puis après avoir débarrassé les graines 
de cette pulpe, on les fait sécher au soleil. 
Dans certaines régions (Mexique, Colombie), 
on place les graines pendant quelques jours 
en terre, pour .leur faire subir une sorte de
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Fig. 52. —  Cacaoyer ordinaire.

Rameau portant des fleurs et un fruit. — a, graine isolée.
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fermentation qui modifie leur saveur et rend 
le spermoderme plus facile à délacher de 
l’amande. On a donné aux Cacaos ainsi traités 
le nom de Cacaos terrés et celui de Cacaos non 

terrés à ceux qui ont été simplement séchés 
au soleil. Les premiers sont généralement plus 
estimés, ils servent à la fabricationdu chocolat 
et se présentent dans le commerce avec des 
restes de terre.

E s p è c e s  c o m m e r c ia l e s . —  Les soins appor­
tés à la récolte, les procédés de dessiccation, 
le transport et l'emmagasinage, sont autant de 
causes qui influent sur les caractères et la 
qualité du Cacao. Quoi qu’il en soit, on classe 
les diverses sortes commerciales en deux 
groupes : Cacaos non terrés, Cacaos terrés.

i° Les Cacaos non terrés comprennent :
Le Maragnan, qui provient du haut Ama­

zone, est petit, allongé, souvent aplati; sa coque 
est adhérente, rougeâtré ou d’un gris nuancé 
de noir. L’amande est brun clair, parfois ar­
doisée et de saveur faible.

Le Bahia vient du Brésil, il a une coque 
lisse ou terne veinée de rouge, l’amande est 

violacée.
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Le Cuba  est aplati, sa coque est rouge, son 
amande brune.

Le H a ït i  ou Sa in t-D o m ingue  est assez sou­
vent avarié. 11 se rapproche du Maragnan, 
mais est plus petit.

Le Jam aïque  est gris, aplati, son amande 
est violette, parfois verdâtre.

Le Guadeloupe  est ordinairement aplati, sa 
coque est rouge, son amande violette, ardoisée 
ou verdâtre.

Le Bourbon  est rond, sa coque est peu adhé­
rente, fendillée, rouge ou noirâtre, son amande 
est violacée.

2 ° Les Cacaos terrés comprennent :
Le Cacao caraque, qui provient du Vene­

zuela, de Caracas et de Cumana; on le distin­
gue en : Caraqucs de prem ier  et de second 

choix.

Les Caraques de prem ier choix  ont une 
coque peu adhérente, recouverte d’une terre 
grise ou rougeâtre, leur amande est violette, 
de saveur très agréable. Les Caraques de 

second choix  ont une coque moins épaisse, 
leur amande est violette.

Le Soconusco  qui vient du Guatemala est
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très gros, sa coque est grisâtre, mince, peu 
adhérente; l’amande est rougeâtre.

Le Trinidacl, qui vient de la Trinité, est 
plus petit que le Garaque, auquel il ressemble. 
Sa coque est rougeâtre ou grise, couverte de 
terre; son amande est violacée ou noirâtre.

Le Guayaquil, qui vient de l’Equateur, a une 
coque brune ou grise, peu adhérente, nuancée; 
son amande est brune ou noirâtre.

Le Maracaïbo, qui vient du Venezuela, a 
une coque mince pou terreuse, grise ou brune ; 
son amande est violetLe.

Le Cayenne offre une coque grise parfois 
terrée, son amande est brune.

Le Martinique est ordinairement aplati, sa 
chair est rouge; son amande violette.

S t r u c t u r e  m ic r o s c o p iq u e . —  Le spermo- 
derme, qu’on désigne sous le nom de coque, 
se divise en un testa papyracé de couleur brune 
et un tegmen jaune très fin, qui pénètre par 
endroits dans les cotylédons, en les partageant 
en plusieurs lobes. La coupe transversale de 
cette coque ramollie dans l’eau (P L  VII, f g .  i) 
présente à l’extérieur un épiderme (cp) revêtu 
d’une légère cuticule, puis un parenchyme
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1, Coupc transversale du sperraoderme. — 2, Corpuscules de Mitscherlich. — 3, Coupe 
transversale de l ’amande. — 4, Éléments de la poudre.
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assez puissant (p) parcouru par des faisceaux 

libéro-ligneux (lb). Ce parenchyme est divisé 

en deux parties inégales par une zone continue 

de cellules scléreuses (c. î c .), plus ou moins ré­

gulièrement épaissies. Cette portion de la 

coupe représente le testa, le tegmen (tg) qui lui 

est accolé est formé de cellules parenchyma­

teuses aplaties, il renferme de petits cristaux 

aciculaires qu'on dit être formés de théobro- 

mine, des octaèdres d’oxalate de chaux, enfin 

de petites niasses d’acide gras.

On trouve en certains points, à la surface 

du testa, de petits poils massifs, pluri-cellu- 

laires, renfermant une matière brunâtre. Ces 

poils, qu’on a pris longtemps pour des corps 

particuliers, sont connus sous le nom de cor­
puscules de Mitscherlich (PI. VII, fig . 2 ).

L ’amande constituée par l’embryon offre des 

cellules polygonales renfermant du beurre de 

Cacao à l ’état d’émulsion, et de petits granules 

d’amidon sphériques ou elliptiques (fig. 53). 

O11 trouve dans ce parenchyme des cellules, 

groupées en massifs ou en files, remplies d’une 

matière colorante d’un brun violet, qui donne 

à l’amande sa couleur violacée [PL VII, fig. 3).
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C aractères de la  p o u d r e . —  On vend la 

coque du Cacao concassée sous le nom de Thé 
de cacao. Les poudres commerciales de Cacao 

ne doivent renfermer que les éléments de 

l ’amande et quelques fragments du sperino- 

derme, reconnaissables à la présence des cor­

puscules de Mitsclierlich (P/. VITufg -  4).

C 00

P rocédé d ’ exam en . —  Pour faire l’étude mi­

croscopique du Cacao on poudre, on montera 

avec celte poudre des préparations dans Veau, 
l’eau iodée qui colore l ’amidon, la glycérine 
acétique. Cette dernière sera légèrement 

chauffée, pour éclaircir les divers éléments.

F alsifications . —  Les falsifications les plus 

courantes de la poudre de Cacao consistent
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dans l ’addition de matières amylacées : fa r in e  

d e M a ïs , fé c u le  de P o m m es de te r r e , G lands de  

chêne pulvérisés. Cesfalsificationsgrossières se 

reconnaissent aisément au microscope, car les 

grains d’amidon du Cacao sont fort petits (4 à 

8 millièmes do millimètre), et leur forme et 

leurs caractères ne permettent en aucune façon 

do les confondre avec les matières féculentes 

employées à cette fraude.

On vend quelquefois du Cacao en poudre 
privé de beurre; l’éther montrera l ’absence de 

ce corps.

On additionne la poudre de Cacao de sciure  

de bois, de coques d e C acao , de coquilles d 'A -  

m andes et de N oisettes. La présence de ces 

corps introduira dans la poudre des éléments 

scléreux etligneux facilement reconnaissables.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



CHOCOLAT

Le Chocolat est une matière alimentaire pré­

parée avec du Cacao et du sucre, que l ’on 

aromatise ordinairement au moyen de la Vanille.

On nettoie le Cacao à la main, pour enlever 

les matières étrangères et les graines altérées; 

on le torréfie lentement dans un brûloir de 

tôle sur un feu très doux jusqu’à ce que les 

enveloppes se détachent aisément; enfin on le 

vanne et on le monde à la main. Ainsi préparé, 

le Cacao est contusé dans des appareils chauf­

fés, jusqu’à ce qu’il soit réduit en.pâle molle, 

à laquelle on ajoute le sucre et la vanille s’il y 

a lieu. On divise cette pâte dans des moules, 

d’où on la retire après refroidissement.

E xamen  du ch o co lat . —  Pour faire l ’examen 

d’un Chocolat, il suffira de le gratter pour 

obtenir une poudre; celte poudre sera lavée 

à l ’éther, qui la débarrassera des corps gras, 

puis à l’eau tiède, qui enlèvera le sucre. Le 

résidu sera examiné dans l ’eau.
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Le Chocolat de bonne qualité ne devra pré­

senter que des éléments de poudre de Cacao; 

on y rencontrera en plus quelques fragments

r
Fig. 54. — Éléments de la poudre de Vanille.

ep, épiderme. — b, vaisseaux du Lois. — p, poil papilleux 
interne. — cr, cristaux. — g r, graine écrasée.

colorés en brun, provenant de la Vanille qui a 

servi d’aromate (fig. -j/j).

A l t k k a t iû n s . —  Les altérations du Chocolat 

peuvenL tenir à la qualité des amandes, au 
défaut de maturité ou à un trop long séjour
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dans les magasins, à une torréfaction mal con­

duite. L ’arome du produit, affaibli ou dénaturé 

par ces causes, influe beaucoup sur la valeur 

et les qualités du Chocolat. Il en est de même 

de certaines substances : fer, cuivre, chaux, 

qu’on peut trouver accidentellement dans le 

Chocolat et qui proviennent des ustensiles 

qui ont servi à sa fabrication.

F a l s iv ic a t io n s . — Les substances qui servent 

à la falsification du Chocolat sont fort nom­

breuses, et les sortes à bon marché sont addi­

tionnées d’une foule de matières dont les plus 

communes sont : la poudre de cot/ue de Cacao, 
les tourteaux d'Amandes, la fa rin e de B lé  et 

celle des autres Céréales, celles des Légumi­
neuses, la fécu le  de Pommes de terre, Vhuile 
d'Oliveoud’Œ illette,\esuifde Veau,les baumes 
de Tolu, du Pérou, les yimandes grillées, etc.

Les Farines et les Fécules se reconnaîtront 

facilement au microscope ; elles dénaturent 

l’odeur et la saveur du chocolat, le rendent 

pâteux à la bouche et font prendre à l ’eau, 

pendant, la cuisson de cet aliment, une consis­

tance inusitée.

Les Huiles, les Suifs, sont substitués à la
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matière grasse des semences, préalablement 

extraite.

Les baumes do Tolu et du Pérou  s’emploient 

pour aromatiser le Chocolat et sont frauduleuse-

p., parenchyme. — A, trachées déroulées. — c.m, corpuscule 
de Mitscherlich. — c.sc, cellules scléreuses.

ment substitués à la Vanille. Leur odeur bal­

samique spéciale n’échappera pas aux per­

sonnes dont les sens sont exercés.

U  Amidon grillé  ou la D extrine, qui ont été 

employés par les fraudeurs, n’épaississent
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pas le Chocolat, à la cuisson, comme les fé­

cules; on les reconnaît en pulvérisant le Cho­

colat, en le délayant dans environ dix fois son 

poids d’eau, et en versantdans ce liquide fdlré

Fig. 56. — Éléments du tourteau d’Am ande.

c.sc., cellules scléreuses. — b, trachée. — co, cellules du 
cotylédon. — h, gouttes huileuses.

quelques gouttes d’eau iodée : il se manifeste 

une coloration violette, tandis que le Chocolat 

pur, traité de la môme façon, ne donne lieu à 

aucune coloration.

La présence des coques de Cacao sera dévoilée
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par la rencontre des cellules brunes arrondies 

ou polygonales du parenchyme (p), par les 

trachées [b) et par les cellules scléreuses 

allongées (c.sc) (fig. SS).
Les cellules des cotylédons de l ’Amande 

ressemblent à celles des cotylédons du Cacao, 

mais les granulations qu’on y rencontre ne 

sont point formées par de l’amidon, mais par 

de l ’aleurone. L ’emploi de l ’eau iodée, qui ne 

colorera pas en violet ces granulations d’aleu- 

rone, empêchera de les confondre avec l ’ami­

don du Cacao. De plus, les cellules scléreuses 

ponctuées du spermoderme de l ’Amande sont 

caractéristiques de celte fraude (fig. S6).
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On donne ce nom à des substances végétales 

employées en cuisine à rehausser la saveur des 

mets. Ces substances comprennent : le Poivre, 

la Cannelle, le Gingembre, le G irofle, la Mus­
cade, les Piments.

Le mélange du Girofle, de la Muscade, de la 

Cannelle etduGingem brepulvériscs, estvcndu 

sous le nom de quatre-épices. Celte poudre est 

souvent altérée par l ’addition de fécules et par 

celle des épicesd‘'Auvergne, affreux mélange de 

pellicules de Poivre, de fécule de Pommes de 

terre et de tourteau de Chènevis (fig. 5j).
On emploie également comme épices, en A lle­

magne, en Hollande et dans l’est de la France : 

les fruits d’Anis, de Carvi, de Coriandre et 

de Cumin. Bien que facilement reconnais­

sables, ces fruits sont quelquefois altérés ou 

mélangés d’espèces dangereuses ; ainsi l’Anis 

est parfois accidentellement mêlé do fruits de 

Ciguë. Un examen sérieux; à la loupe suffira
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pour ces substances. Cependant on pourra 

s’aider du microscope. En ce qui regarde la

Fig. 57. — Épices d’Auvergne.

1, éléments du tourteau deChénevis. — ?, fécule de Pomme 
de terre. — 3, éléments du Poivre.

Ciguë, cet instrument permettra d’y constater 

l’absence des canaux résineux (i).

(i) Des canaux résineux fort petits existent dans les 
jeunes fruits de Ciguë; ils disparaissent et ne sont plus 
visibles dans les fruits mûrs.

B o n n e t .  8
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Usíiiis est fourni par le Pimpinelln anisum

Fig. 58. — Pimpinella anisum. 

Racine, rameau florifère et fructifère, fruit grossi.

(fig. 58), plante annuelle, originaire de l ’Asie*
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Fig. 69. — Coupe transversale d'un méricarpe du Pimpinella anisum.

ep, épicarpc. — p, poil. — pa, parenchyme du mêsocarpe. — c.r, canal 
résineux. — end, endocarpe. — f.lb, faisceau libéro-ligneux. — Ig, tégu­
ments de la graine.
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Mineure, qui est maintenant cultivée dans 

plusieurs parties de l ’Europe.

Ce fruit, comme tous ceux des Ombellifèrcs, 

se compose de deux akènes attachés à un car- 

pophore ; il a environ 4  millimètres de long 

et est porté par un pédoncule grêle. Chacun 

des akènes est muni de cinq côtes à coloration 

claire, couvertes ainsi que toutes la surface 

du fruit de poils courts.

La coupe transversale montre un ôpicarpe 

épidermique, un mésocarpe parenchymateux 

parcouru par de nombreux canaux résineux 

(bandelettes) et par des faisceaux libéro-ligneux 

situés dans les côtes. L ’endocarpe forme un 

épiderme interne, le tégument de la graine est 

fortement coloré en brun, il entoure l ’albumen 

dont les cellules polygonales sont légèrement 

épaissies (fig. £>9 ).
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CARVI

Le Carvi (Caram carvi) (fig. 6 0 ), appelé éga­

lement Cumin des prés, C. de montagne, est

Fig, 60. — Carum carvi.

Fig. 61. — Sché'ma de la 
coupe transversale du 
fruit du Carum carvi.

p , péricarpe. — c.r, ca­
nal résineux. — f.lb, fais­
ceau libéro-ligneux. — 
a, albumen.

un fruit oblong, gris brun, assez fortement 

comprimé perpendiculairement àla commissure
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cl couronné des restes du style. La section 

transversale des akènes est pentagonale; chacun 

d’eux a cinq côtes proéminentes, à peu près 

égales et de couleur pâle. Dans l ’intervalle de 

chaque côle (\>allêcula) se trouve un très grand 

canal résineux (fig. 6 1 ).
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-Le fruit du Coriandre (Coriandrum sativum) 
est globuleux, vert d’abord, puis jaune pâle ; 

il est formé de deux akènes couronnés du 

stylopode, des 

dents du calice 

et p arfo is  de 
deux styles di­

v e r g e n ts . Ce 

fruit présente 

des côtes en zig­

zag et des côtes 

droites plus pe­

t ite s ;  l ’a lb u ­

men est con - 

cave, dem i-lu­

n a ire  su r la 

section transverse. La particularité la plus 

saillante de sa structure anatomique réside 

dans le mésocarpe, qui estpresque entièrement 

sclérifié (fig. 6 2 ).

l<’ig. 62. — Coupe transversale du fruit 
de Coriandre.

p, péricarpe. — sc, zone sclériflce. — 
a, albumen.
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CUMIN

Le fruit du Cumin (Cuminum cjminum  L.) 

(fig. 63) est droit oblong, aminci aux deux 

extrémités, de couleur fauve, terne, uniforme; 

il est surmonté par le calice persistant à sépales

Jfig. G3. — Cuminum cyminum.

A, fruit grossi. — B, coupo transversale du fruit.

lancéolées et porte neuf côLes garnies d’aiguil­

lons très courts. Ce fruit a une odeur forte et 

une saveur très aromatique ; il est très employé 

en Hollande, en Allemagne et en Alsace.
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POIVRE NOIR. PI. VIII, p. 113.

1, Portion d'un rameau fructifère. — 2, Coupe longitudinale d’un grain. — 3, Coupe 
transversale. — 4, Éléments de la poudre.
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POIVRE

Poivre noir. —  Le Poivre est le fruit (baie) 

d’un arbrisseau grimpant originaire de l’Inde, 

le Piper nigrum, L., cultivé à Java, Sumatra, 

Binlang, Ceylan, Siam, aux Antilles et dans 

notre colonie de Cochinchine.

R é c o l t e . —  La récolte du Poivre se lait en 

juin, juillet, dans la plupart des pays de pro­

duction, en septembre seulement en Cochin- 

chine : on est averti de l ’époque favorable par 

la couleur de la baie, qui de verte passe au 

rouge et au brun. On cueille alors sur chaque 

Poivrier les grappes les plus mûres, on les 

égrène et on fait sécher les baies en les expo­

sant au soleil. A Singapore, on emploie un 

système de séchoir grossier, composé d’une 

dalle chauffée, sur laquelle on étend le Poivre.

La récolte terminée, les fruits sont soumis 

à un triage qui leur donne une valeur diffé­

rente suivant leur degré de maturité. On les 

embarque et on les expédie alors immédiate-
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ment avant la saison pluvieuse. Le Poivre 

embarqué après cette saison subit une dépré­

ciation sur nos marchés ; les commerçants le 

reconnaissent à ce que ses grains sont d’un 

gris brunâtre, plus pâles que ceux qui ont 

été embarqués avant les pluies.

E s p è c e s  c o m m e r c ia l e s . —  On distingue les 

Poivres d’après leur provenance ou les ports 

d’exportation; ceux que l ’on trouve le plus 

communément sur nos marchés sont : les s llé - 
py, Tellichery , Penang , Sumatra et Saigon.

Le Poivre arrive en France par le Havre, 

Marseille et Bordeaux, en balles ou en sacs 

d’environ 6 0  à 6 2  kilogrammes. L ’importation 

en France est d’environ trois millions de kilo­

grammes.

Les commerçants apprécient à la main la 

qualité des diverses sortes, ils en font trois 

variétés :

1 ° Poivre lourd ou dur, c’est la sorte la plus es­

timée, les grains en sont ronds, un peu ridés, 

durs, de couleur brune et de cassure farineuse 

jaunâtre. Cette sorte se reconnaît à ce que les 

grains qui la forment ne surnagent pas sur l ’eau.

2 0 Poivre demi-lourd, dont les grains sont
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moins réguliers, plus petits, plus légers, de 

couleur grise, à amande moins nourrie, d’un 

jaune pâle.

3° Poivre léger, dont les grains inégaux, 

profondément ridés et creux au centre, sont 

d’une couleur cendrée et s’écrasent sous la 

pression des doigts.

Le Poivre noir est le fruit récolté avant la 

maturité complète (PL  VIII, fig. 1 ); le Poivre 
blanc est le fruit mûr, débarrassé de ses enve­

loppes extérieures par macération dans l’eau de 

mer ou l ’eau de chaux. Les grains du Poivre 

blanc sont d’un blanc grisâtre, presque globu­

leux etpourvus à leur base d’une petite pointe 

mousse.

S t r u c t u r e  m ic r o s c o p iq u e . — Pour faire des 

coupes dans ces baies, il convient de les faire 

macérer préalablement dans l’eau ou mieux 

dans la solution alcaline glycérinée. Examinée 

à un petit grossissement (P/. VIII, fig . 2 ), la 

coupe longitudinale médiane montre la cons­

titution du fruit et de la graine. Le fruit ou 

péricarpe se divise en trois parties : l’épicarpe 

(ep), le mésocarpe [mes) sillonné de faisceaux 

libéro-ligneux (//£), l’endocarpe (end). Au-
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dessous s’étend une ligne brune plus épaissie 

au sommet vers le style (st) et à la partie infé­

rieure ou pédicelle (ped). Cette ligne repré­

sente les téguments de la graine (tg ), qui 

enveloppent la portion centrale ou albumen 

farineux, dont la partie supérieure est occupée 

par un second albumen entourant l ’embryon.

En reprenant l ’étude de ces différentes par­

ties à un grossissement plus fort, nous trou­

vons (PL  VIII,/îg·. 3) : à l’extérieururi épiderme 

(ep) composé de petites cellules à cuticule 

épaisse et à cavité remplie d’une matière ré­

sineuse brunâtre ; puis au-dessous se trouvent 

plusieurs assises de cellules scléreuses (c. jc) 

renfermant aussi une résine brune. Le m éso­

carpe (mes) comprend un parenchyme amyli- 

fère; il renferme des cellules à huile essen­

tielle (c.A.), qui sont surtout nombreuses dans 

la partie profonde de ce tissu; les faisceaux 

libôro-ligneux qui le sillonnent comprennent 

quelques fibres périeyeliques ( f .  /?.), un peu 

de liber (l) et des trachées (b). L ’endocarpe 

(end) est constitué par une assise de cellules 

épaissies sur leurs parois latérales et pro­

fondes. Les téguments (tg.) qui entourent la
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graine sont aplatis ; ils comprennent deux

Fig. 04. — Coupe transversale d’un grain de Poivre blanc 
(Tellicliery).

b, restes d'un faisceau libéro-ligneux. — mes, mésocarpe. — 
c.h, cellules à huile essentielle. — end, endocarpe. — tg, tégu­
ments. — a2, albumen.

assises de cellules brunâtres. Les éléments de
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118 POIVRE.
l ’albumen farineux (a3) sont gorgés d’un ami­

don très petit; on y rencontre des cellules 

oléo-résineuses jaunes (c.h .).

Poivre blanc. —  Dans le Poivre blanc la 

décortication subie par la macération de ce 

fruit amène la chute de la partie extérieure 

du péricarpe comprenant : l ’épiderme, la zone 

scléreuse sous-jacente et la partie extérieure 

du môsocarpe s’étendant jusqu’au faisceaux, 

qui sont presque entièrement entraînés. Pour 

tout le reste les éléments sont de même nature 

et semblables à ceux du poivre noir (fig. 6 4 ).

Poudres de poivre. —  Sous l ’influence de 

la pulvérisation, les tissus que nous venons 

d’étudier se séparent les uns des autres et 

s’isolent en plaques ou cellules séparées.

La poudre de Poivre noir présentera donc 

[PL VIII,/îg·. 4) : i°une grande quantité de cellu­

les incolores polyédriques, gorgées d’un ami­

don fort petit qui leur donne un aspect chagri­

né, et accompagnées quelquefois des cellules 

à huile essentielle [c.h.) : ce sont les éléments 

de l ’albumen (a2) ; 2 ° des massifs de cellules in­

colores contenant un peu d’amidon : ce sont 

les cellules du mésocarpo [mes) ; 3° des grains
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d’amidon mis en liberté par la rupture des 

deux tissus précités; 4 ° des portions de fais­

ceaux libéro-ligneux (Z>), accompagnés quel-

Fig. G5. — Poudre de Poivre blanc.

mes, mésocarpe. — 6, trachée. — ère7, massif de l’endocarpe. 
— tg, téguments. — c.h, cellule huileuse.

quefois de fibres péricycliques (f .p .); 5° de 

petites plaques brunes formées les unes par 

l ’épicarpe (ep) et les cellules scléreuses sous- 

jacentes, les autres par les téguments (tg) et
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les cellules de l’endocarpe (end) qui, vues de 

face, sont hexagonales. La coloration jaune 

des cellules scléreuses et leur contenu brun, 

ainsi que les plaques des téguments et de l ’en­

docarpe, sont caractéristiques de celte poudre.

Le Poivre blanc, en raison de sa décortica­

tion, fournit une poudre qui possède en moins 

que celle du Poivre noir les plaques de l ’épi- 

carpe et la partie parenchymateuse extérieure 

aux faisceaux (fig. 6a).

P r o c é d é  d ’ e x a m e n . —  Pour procéder à l ’ana­

lyse d’un Poivre en poudre on examinera un 

certain nombre de préparations dans l ’eni/, 

Veau iodée, la potasse étendue; cette dernière 

préparation peut être chauffée pour éclaircir 

les plaques brunes et faciliter leur examen.

F a l s if ic a t io n s . —  Le Poivre noir a été et 

est encore l ’objet de fraudes nombreuses. On 

a moulé des grains au moyen de résidus de 

féculeries, épicés avec de la Moutarde, de la 

racine de Pyrètlire, des grabcaux de Poivre.

On distingue ces Poivres artificiels du Poivre 

naturel en les mettant dans de l’eau, qui les 

pétrempera. La coupe d’un de ces grains ne 

permettra également aucune méprise.
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On a mélangé quelquefois le Poivre en 

grains de baies de Nerprun. Ces baies sont 

moins grosses,· ovoïdes, munies de leur pé­

doncule, elles sont grisâtres, ridées, d’une 

saveur chaude et colorent la salive en jaune. 

Leur coupe, qui ne permet aucune confusion, 

les distinguera des grains do Poivre.

La falsification porte surtout de nos jours 

sur le Poivre pulvérisé; les plus communes 

consistent dans l ’addition des poudres : de 

grabeaux, de balayures de magasin, de gei­
gnons d’Olives, de coquilles de Noisettes, Noix  
et Minaudes, de Fécules, de résidus de fécu - 
lerie , de Piment, de Maniguelle, de Moutarde, 
de feuilles de Laurier, etc.

Grabeaux. —  Les grabeaux de Poivre sont 

les débris trouvés dans les balles d’origine, 

comprenant les parties superficielles du fruit 

détachées par frottement, les pédoncules, ainsi 

que des débris de bois, de la terre, du sable. 

On retrouvera donc dans ces grabeaux : les 

cellules scléreuses colorées de l ’épicarpe, un 

grand nombre de fibres et de trachées prove­

nant des pédoncules. L ’abondance de ces élé­

ments révélera cette fraude.
B o n xe t . 9
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L es·balayures de magasin se reconnaîtront 

à la présence des débris de tissus végétaux 

provenant de tiges, d’écorces et de feuilles.

On emploie beaucoup en ce moment, comme 

agent de falsification, les noyaux d’Olives,

Fig. GG. — Coupe dans le noyau de l’Olive.
f.lb., faisceau libéro-ligncux. — f, fibres. — c.sc., cellules 

scléreuses.

séchés et réduits en poudre. Cette poudre, 

connue commercialement sous le nom de 

grignons d’Olives, est grise ou blanche suivant 

le Poivre auquel elle est destinée. Ce noyau 

est l ’endocarde scléreux de Yülea europœa; sa
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coupe présenle un tissu formé de fibres (/■ ) 

allongées, sinueuses et de cellules scléreuses 

( c .j c . ) .  Ces éléments ont des parois épaisses, 

canaliculées, incolores ou légèrement ver-

Fig. 61. — Éléments delà poudre de grignons d’Olh'es. 
f, fibres. — c.sc, cellules scléreuses. — b, trachée.

dâtres (fig. 6 6 ). La poudre est formée de ces 

éléments scléreux isolés ou groupés en petits 

massifs; on y trouve aussi quelques débris des 

faisceaux libéro-ligneux (fig. 6 7 ). La couleur de
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ces éléments, qui ne renferment jamais de 

contenu coloré, rend impossible leur confu­

sion avec les éléments scléreux du Poivre. Il 

en est de même pour les éléments scléreux des 

coquilles de Noisettes, Noix et Amandes, qui 

présentent les mêmes caractères.

M. Gillet, courtier en marchandises, a pro­

posé un procédé de recherche du grignon 

d’Olives dans le Poivre, basé sur la propriété 

du grignon de se colorer en jaune par la 

teinture d’iode.

£.a solution alcoolique qu’il convient d’em­

ployer pour cet examen est préparée dans 

les proportions suivantes :

Alcool à. 90°.............................  120 gr.
Iode sublimé............................ GsqîiO.

Pour pratiquer l’essai, on place dans une 

capsule de verre ou de porcelaine i gramme 

du Poivre à examiner, on l ’arrose avec o gr. 8 o 

de la solution d’iode ; on mêle aussi intime­

ment que possible et on laisse sécher.

Si le Poivre est pur, la poudre prend une 

couleur brun-marron presque noire, avec quel­

ques particules colorées en marron clair. Si
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l ’on opère sur de la poudre de grignon d’Olives 

pure, celle-ci se colore en jaune-rhubarbe. Si 

la poudre est constituée par un mélange de 

grignons et de Poivre, on observe des parti­

cules jaunes, très faciles à distinguer à la 

loupe et môme à l ’œil nu.

M. Chevreau, interne en pharmacie des 

hôpitaux de Paris, propose d’employer au 

môme but une solution d’une partie d’ani­

line avec deux ou trois parties d’acide acé­
tique ordinaire. D’après lui, si on humecte du 

Poivre pur avec cette solution, la couleur grise 

de la poudre ne change pas; la coloration pro­

duite par l ’aniline, fixée sur des éléments de 

teinte plus sombre, n’en modifie pas l ’aspect. 

Sous le microscope, cette préparation pré­

sente quelques rares cellules jaunes, dissé­

minées entre les autres qui ont conservé leur 

coloration propre.

En opérant de môme avec un Poivre conte­

nant du grignon, on obtient une masse d’un 

aspect jaune caractéristique, dans laquelle on 

distingue facilement, à l ’œil nu, les cellules 

brunes ou grises du grignon colorées en jaune 

pur.
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Au microscope, au lieu des quelques cel­

lules jaunes, plus ou moins arrondies, du 

Poivre signalées plus haut, on aperçoit de 

nombreuses cellules allongées, d’un jaune 

d’or, dont les détails de structure se distin­

guent avec une vigueur et une netteté remar­

quables .

Enfin, M. Pabst, chimiste au Laboratoire 

municipal de Paris, a publié dans la Revue 
internationale des falsifications d’août 1 8 8 9  

un procédé analogue pour la recherche des 

grignons. 1 1  suffit, dit-il, de prendre un pa­

pier à la dimélhylparaphénylène-diamine de 

W ürster, de le poser sur un verre de mon­

tre, de l ’humeclcr abondamment et de le sau­

poudrer du Poivre à essayer. Au bout d’un 

moment les particules scléreuses des noyaux 

d’Olives deviennent rose v if et se discernent 

facilement à la loupe.

U  addition des Fécules sera facilement dé­

voilée ; scide la farine de Sarrasin, dont les 

cellules de l ’albumen se rapprochent un peu de 

celles du Poivre, peut passer inaperçue. On 

reconnaîtra le Sarrasin à ses grains de fé­

cule régulièrement polyédriques, remplissant
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mieux la cavité de la cellule et laissant voir 

un hile punctiforme.

On a introduit dans le Poivre des tourteaux 
de semences oléagineuses, Chônevis, Navette,

Fig. G8. — Éléments (lu tourteau (le Chcnovis. 

sp, débris du spermoderme. — lu, gouttes huileuses.

Lin, qui affaiblissent sa saveur et lui commu­

niquent une odeur de rance.

Les tourteaux de Chcnovis présentent au 

microscope des cellules allongées rectangu-
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laires, isolées et groupées par a-3, qui con­

tiennent de l ’amidon et des gouttelettes hui­

leuses (c.-a .). On y rencontre également des

Fig. GO. — Éléments du tourteau de Navette.
sp., débris du spermoderme. — c.a, h., cellules huileuses et 

gouttes d’huile.

débris cornés brunâtres appartenant au sper 

moderme (fig. 68}.

Les tourteaux de Navette présentent des 

cellules arrondies remplies d’amidon, d’huile,
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et des plaques brunes à cellules épaissies et po­
lyédriques provenant du sperm oderm e(fig.69).

Les tourteaux de L in  présentent des cellules 
amylacées et des plaques rouge brun.

Le fleurage ou résidu des féculeries (lig. yo) 

se com pose de débris d ’épiderme (épluchures)

Fig. 70. — Élémcuts du fleurage de Pommes de terre. 
s, massifs subéreux.

et de fragments de tissu cellulaire qui renfer­
ment des grains d ’amidon. Les débris d ’épi­
derm e, form és de plaques subéreuses de 
coloration jaune brun et l ’amidon, sont carac­
téristiques de cette fraude, qui s’est faite en 
grand à un certain moment et qui se continue 
encore.
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Pour rem onter la saveur du poivre addi­
tionné de ces substances insipides on ajoute 
des substances âcres et aromatiques telles 
que : Pim ent, M aniguette, Moutarde noire et 

blanche, fe u ille s  de Laurier, etc.
La poudre de Pim ent, dont nous ferons l ’ é­

tude (page 160), se reconnaîtra aux plaques 
rougeâtres de l ’épicarpe, aux cellules caracté­
ristiques de l ’endocarpe et à celles des tégu ­
ments de la graine.

La Moutarde noire et la M outarde blanche, 

dont nous traiterons (page 168), se reconnaî­
tront aux caractères si nets qu ’offrent les d é ­
bris du sperm oderm e de ces graines.

"LaManiguette, ou graine du Paradis (PL IX , 
/¡g. i), em ployée à cause de sa saveur brûlante, 
offre la structure anatomique suivante (PI. IX , 
fi  g. 2 ,3 ): à l ’extérieur, une rangée de lon gu es 
cellules à parois jaunes limitant le sp erm o­
derme fortement coloré en brun ; au-dessous se 
trouvent des éléments plus petits, qui, vus sur 
un lambeau à plat, forment un angle de 90° avec 
les cellules extérieures (cl , c2). Le parenchym e 
(par) dont les cellules sont fortement co lorées 
contient de grandes cellules à huile essentielle
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MANIGUETTE PI. IX, p .  130-

1, Maniguette. — 2, 3, Coupe transversale. — 4, Éléments de la poudre.
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(h. e.). Ce parenchyme est limité intérieure­
ment par des cellules à paroi très épaisse (c. 
sc.) qu’on ne distingue qu’après avoir fait 
bouillir la coupe dans de la potasse étendue. 
L ’albumen (a3) est formé de longues cellules 
étirées dans le sens d^rayon et gorgées d’ami­
don. Dans la mouture le spermoderme se di­
vise en deux parties par rupture des petites 
cellules à parois minces de la deuxième couche 
(c2), puis chaque partie est réduite en frag-

J
ments; les deux albumens et l ’embryon sc 
divisent en petites masses, la poudre présen­
tera don c(P /. IX ,fig . 4) : i° des plaques brunes, 
formées des cellules fibreuses superficielles 
du spermoderme, accompagnées des cellules 
minces sous-jacentes (c1, c8); a °des plaques 
brunes ou noires, formées par le parenchyme 
(par), où l ’on voit par transparence les cellules 
à huile essentielle (h. e.); 3° quelques trachées 
provenant du raphé ; 4° les éléments de l ’al­
bumen, reconnaissables à leur forme étirée en 
fuseau, ce qui les différencie des cellules de 
l ’albumen du Poivre (a3).

La présence de la Maniguette dans le Poivre 
se reconnaîtra aux éléments de l ’albumen et
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aux plaques caractéristiques (el ,t·2) du spenno- 

derrne.

Les fe u ille s  du Laurier sauce (Laurus nobilis) 
(fig. 71) ont un parenchyme bifacial ; leurs 
faisceaux libéro-ligneux sont entourés d ’abon ­
dantes fibres péricycliques. Le liber est m ou ,

Fig. 71. — Coupe transversale de la feuille du Laurus nobilis.

ep.s, épiderme supérieur. — p.p·, parenchyme en palissade. 
p.l, parenchyme lacunoux. — cp.i, épiderme inférieur. — 
st., stomate. — c,h, glande.

le bois est représenté par des vaisseaux et du  
parenchyme ligneux dont les parois épaissies 
et lignifiées présentent des ponctuations cru ­
ciform es. Le parenchyme renferme de n om ­
breuses cellules à huile essentielle. Dans la 
pulvérisation les faisceaux du pétiole et des 
nervures abandonnent les parties m olles et
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se brisent en fragments, tandis que le paren­
chyme se divise en lames épidermiques ou 
chlorophylliennes. Celle poudre sera recon-

Fig. 72. — Éléments de la poudre de feuille de Laurus nobilis.

par, fragment du parenchyme chlorophyllien montrant une 
glande. — ep, épiderme. — st, stomate. — b, hois. — f.p., fibre 
du péricyclc.

naissable aux lames verdâtres du mésophylle 
chrorophyllien, aux cellules à huile essentielle, 
enfin aux fragments volumineux des faisceaux 
libéro-Iigneux (fig, 72).
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A  la suite de contestations survenues entre 
experts sur la structure variable de diverses 
sortes com m erciales de Poivre, nous avons 
entrepris une étude comparative de ces espèces. 
Nos recherches nous ont montré que la struc­
ture est la môme pour tous les Poivres. Les 
légères différences que nous avons observées 
ne peuvent être appréciées que par l ’examen 
comparatif des coupes et soiit inappréciables 
dans les poudres. Ces différences ne pro­
viennent, croyons-nous, que de l ’âge de 
l ’ échantillon au m oment de sa récolte. A insi, 
les épaississements de quelques cellules du 
m ésocarpe que nous signalons dans le Poivre 
A lé p y  proviendraient d ’une récolte plus tar­
dive, qui amène la sclérification des élé­
ments.

L ’A lép y  offre la structure générale des 
Poivres. Nous avons trouvé cependant de nom ­
breux échantillons qui présentaient des ce l­
lules scléreuses isolées ou réunies en paquets 
de 2-6 éléments dans le parenchyme du m éso - 
carpe. Les cellules en Y  de l ’endocarpe sont 
plus épaissies et présentent des bords inté­
rieurs légèrem ent dentés (fig'. 73).
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Le M alabar, le Java présentent la structure 
générale.

Dans le Saïgon les cellules scléreuses, très

Fig. 73. — Coupe transversale dans un grain de Poivre Alépy. 

cp, épicarpe. — c.sc, zone scléreuse. — end, endocarpe.

épaissies, forment une couche de deux, trois et 
quatre rangées de cellules. Le parenchyme du 
mésocarpe est peu puissant.
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Ainsi que nous l ’avons dit plus haut, la fal­
sification porte de nos jou rs  sur le Poivre pu l­
vérisé. Nous étant procuré en 1886 des échan­
tillons de Poivre dans les divers quartiers de  
Paris et en ayant fait l ’examen, nous avons 
trouvé que :

Sur 70 échantillons de Poivre noir, 4 a étaient 
purs et 28 sophistiqués :

19 étaient additionnés d ’éléments scléreux.
2 —  —  d ’élém. scléreux et

de fécule.
2 — —  defécules (Légum. et

Pommes de terre.
1 — —  de feuilles de Laurier.
3 —  —  de grabeaux.
1 —  —  de Piment et de fé ­

cule.

Sur 3o échantillons de Poivre blanc, 18 étaient 
purs et 12 sophistiqués :

5 étaient additionnés d’éléments scléreux.
3 — —  d’élém. scléreux et

de fécule.
1 —  —  de fécule de Sarrasin.
3 —  —  de fécule de Pomm es

de terre.
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i, C. de Chine. — 2, C. de Ceylan. — 3, Parenchyme grossi de la C. de Chine. — 
4, Parenchyme de la C. de Ceylan.
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On trouve dans le com m erce un certain 
nom bre de Cannelles. La plus estimée est celle 
de Ceylan. Elle est produite par le Cinnamo- 

mum Zeylanicum  Breyn, petit arbre des 
forêts de Ceylan, que l ’on cultive dans l ’ Inde, 
à Java, dans la Guyane française et au Brésil. 
La Cannelle provenant de ces espèces cultivées 
est inférieure à celle qui vient de Ceylan.

E sp è c e s  c o m m e r c ia l e s . —  La Cannelle de 

Ceylan  (fig. 74) est en faisceaux formés 
d ’écorces très minces, cassantes, roulées, 
enfermées les unes dans les autres, de saveur 
aromatique, chaude et sucrée, d 'odeur très 
agréable. La face externe de ces écorces est 
blonde, elle est sillonnée de lignes longitu­
dinales blanches et présente çà et là de petites 
cicatrices qui correspondent à l ’insertion des 
feuilles. La face interne est plus foncée en 
couleur. Cette écorce a une cassure esquil- 
leuse.

Bonnet. 10
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La Cannelle de l ’Inde (Malabar, Tellichery) 

est en tubes .plus gros, cylindriques; sa face 
interne est fibreuse.

La Cannelle de Cayenne est en tubes plus 
larges, plus volum ineux ; sa couleur est jaune 
blanchâtre, avec clés taches brunes et des as­
pérités. I

La Cannelle du Brésil & une surface rugueuse 
et un parfum plus faible.

La Cannelle de Chine (fig. 75) est fourn ie  
cl’aprôsN eesvonE senbeckpar le Cinnamomum  

aromalicum , arbre qui croît à l ’ état sauvage en 
Cochinchine et dans le Laos. Elle est en tubes 
isolés, à parois épaisses, de couleur fauve. Sa 
couche extérieure présente çà et là des p laques 
subéreuses, sa couche, interne est parcourue 
de fines stries longitudinales. L ’odeur de cette 
écorce est peu agréable, il s ’y mélo un peu  
d ’odeur de punaise. Celte écorce est im portée 
en paquets longs d ’environ 3o centim ètres et 
pesant une livre anglaise (453er,58).

Structure microscopique. ■— Par suite du 
raclage des écorces, la Cannelle de C cylan  est 
débarrassée de la couche subéreuse et de la 
plus grande partie de la couçhe corticale, de
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sorte qu’elle est formée en grande partie par

Fig. 74. — Cannelle de Ceylan. Fig. 75. — Cannelle de Chine.
A, entière. — a, coupée trans- B, entière. — b, coupée en 

versalement. travers.

le liber. Sa coupe transversale présente (P /, X . ·
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fig . 2) une couche externe com posée de a à 
4 rangées de cellules scléreuses (c.sc.), co lorées 
en jaune et interrom pues en certains .points 
par des faisceaux de fibres. La couche m oyenne 
est form ée d ’environ 10 rangées de cellu les 
parenchymateuses amylifères (pa), entrem êlées 
do cellules à m ucilage et de cellules à huile 
essentielle (glandes, gl). La couche interne 
est form ée par le liber (/), dont les élém ents, 
rangés en files rayonnantes interrom pues par 
des rayons médullaires étroits, sont égalem ent 
entremêlés de glandes, de cellules à m ucilage 
et de fibres libériennes.

La Cannelle de Chine présente, avons-nous 
dit, en certains points, des plaques subéreuses ; 
la coupe transversale faite en ces endroits 
présentera : du liège, du parenchyme cortica l 
et du liber (PI. \o ,fig . i). Le liège (s) est un 
peu épaissi, il contient une substance rési­
neuse brune. Le parenchyme cortical (pa) est 
amylifère, les grains d ’amidon qu’il renferm e 
sont plus gros que ceux que l ’on observe dans 
la cannelle de Ceylan (voir P I. X ,J ïg . 3 et 4 )· 
On trouve dans ce parenchyme des ce llu les à 
mucilage, des glandes (gl), des fibres et des
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cellules scléreuses ; sa partie externe renferme 
quelquefois des cellules scléreuses, sa partie 
moyenne est parcourue par une zone continue 
de 2 à -3 rangées de cellules scléreuses, inter­
rom pues par des paquets de fibres à parois 
blanches. Le liber est semblable à celui de la 
Cannelle de Ceylan, les fibres libériennes y 
sont peut-être moins nom breuses.

Caractères de la poudre. —  La poudre de 
Cannelle est fort em ployée en cuisine, elle 
entre dans les quatre-épices.

Examinée au m icroscope, celte poudre pré­
sente : i° des cellules parenchymateuses ren­
fermant un contenu granuleux brunâtre et de 
l ’am idon; 2° de l ’amidon épars; 3° des cellules 
à mucilage ; 4° des glandes; 5° des cellules 
scléreuses à parois jaunes, isolées ou réunies 
en paquets de 2-4 éléments; 6° des fibres fort 
épaisses, d ’une couleur blanc nacré, à cavité 
étroite ; 70 des cristaux d ’oxalate de chaux.

Il est assez difficile de différencier la poudre 
de Cannelle de Ceylan de celle de la Cannelle 
de Chine. Il existe cependant de légers carac­
tères, qu ’on pourra apprécier sur des échan­
tillons types.
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■Dans la Cannelle de C e jla n  [PI. X I, fig. 2) 
les cellules scléreuses (c. sc.) sont générale­
ment un peu allongées, leur cavité est étroite; 
les fibres (f.) sont longues et finement canali- 
cu lées; l ’amidon est très fin, comme en pou s­
sière.

Dans la Cannelle de Chine (PI. X I, fig . 1) les 
cellules scléreuses (c. sc.) sont plus carrées, 
leur cavité est plus large ; les fibres ( f)  sont 
plus épaisses, à cavité plus étroite, souvent 
linéaire ; les grains d ’amidon sont bien appa­
rents, plus gros et plus nom breux que dans la 
Cannelle de Ceylan.

Falsifications. —  Nous avons vu que l ’ on 
substitue souvent à la Cannelle de Ceylan les 
Cannelles de l ’Inde, de Cayenne, du Brésil, 
qui n ’en diffèrent que par des caractères très 
secondaires. La Cannelle de Chine fortem ent 
grattée, ce qui diminue l ’épaisseur des écorces, 
sert égalementà falsifier la Cannelle de Ceylan ; 
mais sans parler de l ’odeur et de la saveur, ces 
grattages, toujours inégaux, permettront de 
déceler cette fraude. La Cannelle de Chine est 
elle-même falsifiée par des écorces de Cannelles 
sauvages m oins odorantes.
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L ’aspect extérieur et les caractères que pré­
sentent les écorces permettent de les distinguer 
assez facilement. Il n ’en est pas de même pour 
les poudres, dans lesquelles il est fort difficile 
de trouver des différences ; aussi la Cannelle 
de Ceylan ne peut-elle se reconnaître des 
Cannelles culLivées, qui lui sont inférieures.

La Cannelle de Chine se reconnaîtra à la 
dim ension plus grande de ses grains d’amidon 
et aux caractères distinctifs de ses cellules 
scléreuses.

On additionne quelquefois les Cannelles pul­
vérisées de poudres végétales aromatisées 
avec de l ’ essence de cannelle. On reconnaîtra 
cette fraude aux éléments étrangers d ’origine 
végétale retrouvés dans ces poudres. On leur 
ajoute quelquefois des coquilles de N o ix , 
Am andes et Noisettes, bien broyées : les ce l­
lules scléreuses de ces substances sont in co­
lores tandis que celles des cannelles sont 
faiblement teintées en jaune.
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Le G ingem bre est le rhizome sec du Zin g iber  

officinale, plante des contrées chaudes de 
l ’Asie, cultivée dans les régions tropicales.

On le trouve dans le com m erce sous deux 
form es : dans l ’une, le rhizome a été séché tel 
qu’il a été recueilli, on le nomme Gingem bre  

g 7'i j ;d a n s  l ’autre, le rhizome est dépourvu de 
sa partie externe, c ’est le Gingembre blanc.

Le Gingembre gris (PI. X I I ,f ig . i)e s t  form é 
de m orceaux longs de \ à 5 centimètres, arti­
culés, recouverts d’un épiderm e gris ja u ­
nâtre, sillonné de rides, qui manquent sur 
les parties proém inentes, qui sont noirâtres. 
L ’intérieur de ce rhizome est jaunâtre, sa 
saveur est brûlante, son odeur est forte.

Le Gingembre blanc est plus lon g , plus 
ramifié, privé de son écorce, il est blanc à 
l ’ extérieur (fig. 76).

Structure microscopique. — La coupe trans­
versale du Gingem bre gris présente une couche
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GINGEMBRE GRIS. PI. XII, p. ¡44.

1, Gingembre gris. — 2, Portion extérieure de la coupe transversale. — 3, Éléments 
de la poudre.
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externe brune et une couche interne blanche 
parcourue par de nom breux faisceaux li- 
béro-ligneux disper­
sés sans ordre.

La couche externe, 
qui manque dans le 
gingem bre blanc, dé­
bute par du suber 
a u -d e s s o u s  d u q u e l  
vient un parenchyme 
à c e l l u l e s  b r u n e s  
{PL X II ,f ig . 2). Cette 
région est le siège 
principal de la résine 
et de l ’huile volatile, 
qui sont contenues 
dans delargcs cavités.

La couche interne 
est formée par un pa-

Fig. 10. — Gingembre blanc.
rcnchyme mou dont
les cellules sont bondées d ’amidon ; on y trouve 
des cellules résineuses qui se distinguent faci­
lement à leur contenu jaune. Les faisceaux 
libéro-ligneux sont d ’un petit volume et affec­
tent la disposition particulière aux m onoco-
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tylédones; le bois comprend des vaisseaux 
rayés du parenchyme et des trachées, le liber 
est mou (fig. 77).

a, suber. — b, parenchyme amylifère. — c, glande. — 
f, vaisseaux rayés. — g, fibres ligneuses. — rf, gouttes hui­
leuses.

Caractères de la poudre. — La poudre, cpti 
est jaunâtre, renferme ces différents tissus ; on 
y trouve (PI. X II, fig. 3) :
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i° Des grains d’amidon épars et contenus 

dans des cellules parenchymateuses (ae lpn) ;
2 ° Des cellules oléorésineuses (gl) ;
3 Des débris de faisceaux libéro-ligneux(Z>) ;

4° Des fragments de la zone externe, qui 

manqueront dans la poudre de Gingembre 
blanc.

F a l s if ic a t io n s . —  On falsifie la poudre de 

Gingembre avec les Fécules, la poudre de 

Glands, le Curcuma.
Cette dernière substance, qui est fréquem­

ment ajoutée à divers produits, se reconnaîtra 

à sa matière colorante jaune qui brunit en pré­

sence des alcalis. La figure 7 8  permettra de 

saisir la structure des principaux éléments 
que l ’on trouve dans sa poudre.
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On nomme Clous do Girofle, on Girofle, les 

boutons desséchés des fleurs du Carjophjllus 
aromaiicus, arbre originaire des Moluques, cul­

tivé actuellement à Zanzi- R r A

se fait deux fois par an, en 79 _ Giroflier,

juin et en décembre. On a , Girofle ou fleur non

les recueille avant l'ôpa- ^ ”¿ .- 0 , ^ '  
nouissement de la corolle, 

dès qu’ils ont pris une coloration rouge. On 

les fait sécher au soleil : sous l ’influence de 

l ’air ils prennent une coloration brune.

E s p è c e s  c o m m e r c ia l e s . —  Les Clous de Gi­

rofle ont' une longueur d’environ 1 2  milli­

mètres, ils sont formés d’un long calice divisé 

à sa partie supérieure en quatre sépales poin­

tus, qui entourent quatre pétales imbriqués en 

un bouton globuleux de coloration plus claire.

bar, à Bourbon, à Cayenne, 

aux Antilles (fig. 7 9 ).

R é c o l t e . —  Leur récolte
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Qn distingue en France les Girofles d’après 

leur provenance en : Girofle des Molluques, 

Girofle de Bourbon et Girofle de Cayenne.
Le Girofle des Molluques est brun clair, 

gras, charnu, quadrangulaire, pesant.

Le Girofle de Bourbon est plus petit que le 

précèdent, auquel il ressemble.

Le Girofle de Cayenne est sec, petit, noi­

râtre; il est moins estimé.

S t r u c t u r e  m ic r o s c o p iq u e . —  La coupe 

transversale d’un de ces boulons, faite à la 

partie inférieure, dans le calice, nous présente 

{PL XIII, fig. 1 , 2  et 3) : une couche extérieure 

sous-épidermique très riche en glandes à huile 

essentielle. Ces glandes (gl) sont ordinaire­

ment elliptiques et sont disposées sur trois 

ou quatre rangs. La portion interne du paren­

chyme (pa) offre un cercle de faisceaux libéro- 

ligneux (f.lb) dont les éléments, liber mou et 

trachées, sont entourés de quelques fibres pé- 

ricycliques. Vient ensuite un parenchyme la- 

cuneux, qui se relie à une masse centrale 

ovoïde, dans laquelle se trouve un second 

cercle de faisceaux libêro-ligneux. Ce tissu 

lacuneux est formé de cellules cylindriques ou

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



GIROFLE. PL XIII, p. 150.

1, Clou de Girofle. — 2, 3, Coupe transversale de la partie inférieure du clou. — 
4, Glande grossie. —1 4, Éléments de la poudre.
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irrégulières unies bout à bout en des filaments 
lâches, qui interceptent de vastes lacunes.

C a r a c t è r e s  de  l a  p o u d r e . —  La poudre de 
Girofle, humectée avec une solulidn de per- 
chlorure de fer, se colore en bleu foncé grâce 
au tannin qu’elle renferme. Elle présente à 
l’examen microscopique (P I. XIII, fig. 5) : i° des 
cellules épidermiques soit isolées, soit accom­
pagnées de stomates, soit accolées à des 
glandes à huile essentielle (ep, gl)·, 2 ° des 
fragments de tissu parenchymateux (/?«); 
3° des cellules cristalligènesavecmâcles d’oxa- 
late de chaux (c); 4 ° des débris de faisceaux 
libéro-ligneux (¿); 5° des fibres péricycliques 
fusiformes de coloration blanc nacré (f ); 
6 ° des grains de pollen (p), qui paraissent 
triangulaires et présentent trois pores.

F a l s if ic a t io n s . —  Le Girofle entier ne peut 
être falsifié qu’avec du Girofle ayant servi à 
l’extraction de l’huile essentielle. Ce Girolle, 
se reconnaîtra facilement; il est sec, noirâtre, 
ridé, insipide et ne laisse pas suinter d’es­
sence quand on le comprime entre les doigts.

Le Girofle moulu est falsifié avec la poudre 
de pédicelles floraux (Griffes du G irofle), avec
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les fruits du Girofle (Antojles), avec les fruits 
duPimentdela Jamaïque et duPimentTabago, 
avec la poudre de Glands de chêne torréfiés. 

Les pédicelles, ou Griffes du G irofle , de 
fruits {Antojles), renferment 
des cellules scléreuses qui 
n’existent pas dans le Clou de 
Girofle; aussi la présence de 
ces éléments permettra-t-elle 
de reconnaître cette fraude 
(fig. 8 0).

Il en sera de môme pour le 
P im ent de la Jam aïque  et pour 
le P im ent Tobago, qui, tous 
les deux, offrent dans leurs 
tissus de grandes cellules sclé­
reuses et renferment de l’ami­
don qu’on ne trouve pas dans 
la poudre de Girofle.

Les Griffes du G irofle  et les 
A nto jles  ne sont guère em­

ployés que par les distillateurs. On les trouve 
dans le commerce.

Les Griffes sont menues, grisâtres, leur 
goût est modérément aromatique.

même que les

Fig. 80. — Éléments 
de la poudre des 
pédicelles de Gi­
rofle.
f, fibres. — c.sc, 

cellules scléreuses.
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Les Antojles  sont des baies ovales-oblon- 
gues, longues d’environ 2 centimètres et 
demi, terminées par les dents calicinales, 
beaucoup moins riches en huile essentielle 
que les fleurs. Leur tissu renferme de gros 

grains d’amidon.

Bonnet. 11
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I. Muscade. — La Noix Muscade est la se­
mence du Muscadier aromatique (.M j r is t ic n  

moschala), arbre haut de 8 à i5 mètres, des 
Moluques et des îles Banda. Cet arbre a été 
introduit à Sumatra, à Malacca, dans l’Inde, les 
Antilles, le Brésil.

R é c o l t e . —  On le cultive surtout aux îles 
Banda, dont il occupe presque toute la surface. 
La récolte des fruits se fait d’avril à juin et 
vers les derniers mois de l’année.

Le fruit est une baie piriforme (fig. 8 1 ) qui se 
fend à maturité en deux valves et met à nu une 
semence ovoïde, revêtue d’une enveloppe char­
nue (arillo), connue sous le nom de M acis. On 
enlève cette semence, dont on sépare l’arille, 
et on la met à sécher sur des châssis soumis à 
l’action d’un feu doux. Lorsque les semences 
sont sèches on casse l’enveloppe et on en re­
tire les amandes, que l’on roule dans de la 

chaux sèche,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



MUSCADE ET MACIS. loo

L’amande est grosse comme une petite noix, 
ovoïde, elle est dure, a une saveur aromatique 
et une odeur agréable. Fdle est revêtue de son 
tégument interne qui est gris brunâtre, veiné 
de blanc. La section de cette graine montre

Fig. 81.
A, rameau do Muscadier portant des fruits. - B, Muscade 

pourvue de son arille. — G, Muscade nue, entière et coupée 
transversalement.

que ce tégument pénètre profondément dans 
l’albumen, en formant dans son tissu blan­
châtre dos marbrures qui lui donnent un 

aspect particulier.
E s p è c e s  c o m m e r c ia l e s . — Il est rare que la
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Muscade arrive sur nos marchés pourvue de
son enveloppe. Celle-ci est brune, mince, ira-

*
gile, marquée de dépressions longitudinales 
irrégulières correspondant aux lobes de l ’a- 
rille. Le plus souvent elle nous arrive débar­
rassée de son enveloppe, ce qui évite le trans­
port d’une matière inutile et ce qui permet 
d’ailleurs de mieux juger de la valeur des 
amandes.

Les Muscades des îles Banda sont expé­
diées à Batavia, d’où elles nous arrivent.

Les semences du M jr is t ica  tom entosa , 
Thunb. sont expédiées des Moluques soiis le 
nom de Muscades m âles, Muscades longues.

S t r u c t u r e  m ic r o s c o p iq u e . —  La coupe 
transversale de la Muscade présente extérieu­
rement un tissu de cellules aplaties (tg), forte­
ment colorées en brun (P I. XIY, fig. 2), renfer­
mant un corps rouge brun ; ces cellules s’éta­
lent librement en un parenchyme lâche dans 
les parties qui s’avancent dans l’albumen. 
Celui-ci (a) est formé de cellules polygonales 
remplies parde l’amidon, de la matière grasse, 
qui est en partie cristallisée, et de l’aleurone, 
(dont un grain, beaucoup plus gros dans
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1, Noix muscade revêtue du Macis. — 2, Coupe transversale de la Noix. — 
3, Éléments de la poudre.
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chaque cellule, renferme un cristalloïde tabu­
laire rhombique (Yan Tieghem). *

C a r a c t è r e s  de  l a  p o u d r e . — La poudre de 
Muscade, qui entre dans les quatre-épices, pré­
sente ces divers éléments; on y trouve : i° des 
cellules polyédriques de l’albumen avec les 
divers éléments qui y sont contenus (a) ; 2 0 des 
grains d’amidon.et d’aleurone épars; 3° de la 
matière grasse (h) brune et des masses con- 
crétionnées de cristaux gras; 4 ° des fragments 
d’un tissu brun rouge provenant des tégu­
ments (tg) (P L  XIV, fig. 3).

F a l s if ic a t io n s . —  La Muscade est facilement 
attaquée par les vers. Les marchands en bou­
chent alors les trous avec une pâte faite de 
poudre et de beurre de Muscade.

On fabrique de toutes pièces des Muscades 
avec de Vargile, du son et de la poudre de 

M uscade ; ou bien avec une pâte de farine , de 
poudre de muscade et d'huile. On reconnaîtra 
ces fraudes grossières en faisant détremper 
ces fausses Muscades dans de l’eau, qui les 
ramollira et les désagrégera.

La Muscade en poudre est falsifiée par des 
Fécules, de la poudre de G lands de chêne, etc.
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II. Macis. —■ On appelle M acis  l’arille de la 
noix muscade. Quand il est de bonne qualité, 
le Macis se présente dans le commerce sous la 
forme de lanières charnues, étroites et irrégu­
lières, de couleur rouge orangé. Il est lustré,

Fig. 82. — Coupe transversale du Macis, d'après Ilassal, 220/1.

translucide, presquecornéet laisse exsuder de 
l’huile quand on le presse avec l’ongle.

Sa coupe présente un épiderme incolore et 
un parenchyme mou, composé de petites cel­
lules, au milieu desquelles sont répandues 
des cellules huileuses plus grandes. Ce pa-
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renchyme est parcouru par cle minces fais­
ceaux libéro-ligneux ; ses cellules sont remplies 
de matières protoplasmiques et d aleurone, 
mais ne contiennent pas d amidon (iig. 8 2).

Sa poudre présente a 1 examen des cellules 
arrondies ou irrég'ulieres avec des cellules 

gorgées de matière grasse,O O  ^
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On désigne sous le nom de P im ents  les 
fruits âcres dcdeuxespôces du genre Capsicum ., 
comprenant plusieurs variétés, dues sans doute 
à la culture et au lieu de production. Originaires 
de l’Amérique équatoriale, ces plantes, qui 
sont maintenant cultivées dans tous les pays 
chauds, furent importées en Europe par les 

Portugais.
Le P im ent annuel, P o ivron  ou C o ra il des 

jardins, cultivé dans le midi de la France et en 
Espagne, où il est employé comme condiment, 
est le Capsicum  a n n u um , L.

Le P im ent de Cayenne  ou de G u inée  {Capsi­

cum fastigiatum  Blume), est plus petit, il est 
doué d’une âcreté considérable. Sa poudre, qui 
est usitée comme condiment dans les régions 
équatoriales, provoque l’appétit et active la 
digestion.

E s p è c e s  c o m m e r c ia l e s . —  Les Piments com­
merciaux présentent de très nombreuses va-
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riétés. Ils diffèrent par la forme etla grosseur 
et appartiennent soit au genre annuum , soit au 
genre fastigiatum . Les Piments expédiés des 
régions tropicales portent le nom commun de 
P im e n t de Cayenne, on les nomme aussi : 
P im e n t enragé , Poivre de G u inée , leur poudre 
est appelée Poivre de Caj enne (Cayenne Pep -  

per , des Anglais).
Les fruits du C. fastigiatum  sont longs de 2 

ou 3 centimètres, il sont coniques un peu 
aplatis, appointis au sommet et rétrécis à la 
base qui est embrassée par le calice. Leur 
péricarpe est mince, translucide, coriace, lui­
sant, rouge ou jaune rougeâtre.

Les fruits du C. annuun  sont coniques, cylin­
driques ou globuleux de grandeur variable, 
pouvant avoir une longueur de 5 à 7  centi­
mètres, leur couleur varie du jaune au rouge.

Les propriétés excitantes des Piments sont 
dues à un principe irritant qui n’a pas été 
encore obtenu à l’état de pureté.

La matière colorante est contenue dans les 
cellules de la couche externe du péricarpe. 
Elle se présente sous forme d’une substance 
granuleuse soluble dans la potasse alcoolique.
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Le Piment est exporté de Zanzibar, de la 
côte occidentale d’Afrique, de Natal, de Penang 
et de Bombay.

S t r u c t u r e  m ic r o s c o p iq u e . —  La structure 
anatomique est la même pour ces deux variétés 
sauf l’épaisseur des assises, qui est moins 
considérable pour le Piment de Cayenne.

Dans le Piment des jardins, la coupe traver­
s a i  du fruit (P l.  XV, f ig :  i) présente trois 
parties : i° l’épicarpe (ep), comprenant l ’épi­
derme, soutenu par cinq ou six assises de 
collenchymc (col); 2 0 le mésocarpe (mei), formé 
d’un parenchyme mou, puissant, parcouru par 
des faisceaux libéro-ligneux(/i), ses cellules 
renferment des granules de matière colorante 
rouge et de l’amidon; 3° l’endocarpe (end. ni. 

end. sc.), séparé du mésocarpe par une rangée 
de cavités, bombées vers l’extérieur et séparées 
entre elles par une lame de cellulose. Les 
parties saillantes de ces cavités sont recou- 
vertespar uneassise deccllulesendocarpiques, 
tabulaires, épaissies et incolores (end. sc .); 
tandis que les parties intermédiaires sont 
recouvertes et comblées par des cellules à 
parois minces contenant des granules rouges
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PIMENT DES JARDINS. PL XV, p . 162.

i , Coupe transversale du fruit. — 2, 3, Coupe transversale de la graine; - -  4, Élé­
ments de la poudre.
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[end. m.), de telle sorte que si on enlève cet 
épiderme interne et qu’on l’examine à plat, on 
le voit formé d’îlots de cellules à parois 
épaisses et incolores, séparés par des cellules 
à contenu rouge etli parois minces (P L  XY, 
fig. 4, end. /»., end.se). Les graines contenues 
dans ce fruit sont jaunes, réniformes ou lenti­
culaires, leur coupe présente (P I.  X Y ,f ig .  2 , 3 ): 
un spermoderme formé extérieurement par une 
rangée de cellules épaissies inégalement, plus 
grandes aux deux extrémités de la graine (tg. 

sc.) et un parenchyme mou (tg. m.). L’amande 
comprend : un albumen (a) dont les cellules 
sont polyédriques et granuleuses et un embryon 
peu volumineux.

C a r a c t è r e s  de la  p o u d r e . — Dans la pulvéri­
sation, les éléments du péricarpe s’isolent en 
môme temps que le spermoderme abandonne 
l’amande et ces diverses parties se réduisent 
en fragments. On retrouvera donc dans la 
pçudre (P L  XY, fig. 4) '· i° les plaques rouges 
de l’épicarpe (ep) dont les cellules sont assez 
régulièrement polyédriques; 2 ° les cellules 
molles arrondies ou irrégulières du méso­
carpe (mes); 3° les cellules déjà décrites de
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l’endocarpe {eiul. m., end. sc.); 4 ° le tissu 
épaissi du tégument de la graine (I g . sc.), qui 
forme des plaques dont les cellules irrégu­
lières, sinueuses et jaunes sont facilement re­
connaissables; 5° l’albumen (a) dont les cel­
lules polygonales conservent leurs caractères; 
6° enfin des débris de faisceaux libéro-ligneux 
et du parenchyme chlorophyllien provenant 
du calice et du pédoncule du fruit.

F a l s if ic a t io n s . —  Le Piment pulvérisé est 
sujet à un certain nombre de fraudes : on le 
mélange de matières végétales, de M o uta rd e , 
de C urcum a , de R iz, etc.

Le Piiz et les autres fécules seront reconnus 
au microscope; l’eau iodée sera d’un utile 
secours.

La Moutarde se reconnaîtra à l’odeur qu’elle 
prend au contact de l’eau, et à la forme carac­
téristique de ses éléments (page 1 6 8 ).
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Le P im ent des A n g la is , Poivre  de la Jam aï­

que, Poivre  girofle , toute-épice, est le fruit 
desséché et récolté avant la maturité complète 
du M y rtu s  pimenta. Ce fruit est une baie sèche, 
grosse comme un 
pois, arrondie, 
rougeâtre, sur­
montée par les 
quatre lobes cali- 
cinaux ou seulement par leur base, qui forme 
alors un bourrelet blanchâtre. Il contient deux 
loges monospermes. Les graines sont réni- 
formes, composées d’un embryon spécial, 
presque entièrement constitué par la radicule, 
les cotylédons étant petits et soudés (fig. 83).

Le Piment de la Jamaïque a une odeur forte 
et aromatique de girofle et de cannelle mêlés. 
11 est fort employé dans la cuisine anglaise.

S t r u c t u r e  m ic r o s c o p iq u e . — Une coupe trans­
versale de ce fruit montre que la partie exté-

Fig. 83. — Piment ou Poivre de 
la Jamaïque.
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rieure du péricarpe renferme de nombreuses 
glandes à huile essentielle. Le parenchyme 
est amylifère, on y trouve des cellules sclé-

Fig. 8i. — Éléments de la poudre du Piment de la Jamaïque.
gl, glande huileuse et fragment de parenchyme. — c.sc, cel­

lule scléreuse. — ep, épiderme. — a, amidon. — b, trachée.

reuses de dimension assez grande. Les fais­
ceaux lihéro-ligneux qui traversent ce tissu 
sont formés de liber mou et de trachées, ils 
sont entourés de quelques fibres péricycliques.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



PIMENT DES ANGLAIS. 167

Les graines renferment des glandes et de 
l’amidon.

C a r a c t è r e s  de  l a  p o u d r e . —  La poudre offre 
à l’examen microscopique : i° des fragments 
d’épiderme avec de petits poils coniques; 2 0 des 
glandes huileuses brunes; 3° des cellules sclé­
reuses, à parois épaisses et canaliculées; 4° des 
débris de faisceaux libéro-ligneux;5o des cel­
lules renfermant une matière colorante rouge; 
6° des grains d’amidon ayant la forme d’une 
cloche et montrantun petit hile arrondi (fîg. 8 4).

Cette poudre, traitée par le perchlorure de 
fer étendu, prend une coloration bleu foncé, 
due à la présence du tannin que renferment 
les tissus.

On substitue à ce fruit celui du Piment Ta- 
bago qui est plus gros et moins aromatique.
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La Moutarde est un aliment composé em­
ployé comme stimulant du goût, c’est un 
mélange de divers condiments dans lequel la 
poudre des graines de Moutarde noire et 
blanche constitue la partie active. On la pré­
pare ordinairement en délayant la poudre dans 
du vinaigre ou du moût de raisin et en l ’aro­
matisant à l’estragon, à la cannelle, à la mus­
cade ou au girofle.

Moutarde noire. —  S t r u c t u r e  m ic r o s c o ­
p iq u e . —  La graine de M outarde noire  produite 
par le Brassica nigra (fig. 85) est globuleuse, 
brune et aréolée à sa surface. Sa coupe trans­
versale (P I.  XYI, fig. i) présente : i° un sper- 
moderme; 2 0 des débris d’albumen; 3° un 
embryon. Le spermoderme commence par un 
épiderme (ep) à cellules tabulaires, gélifiables 
dans l’eau; sa partie moyenne contient des 
cavités bordées extérieurement par l’épiderme, 
inférieurement par des petites cellulesà parois
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1, Coupe transversale de la Moutarde noire. — 2, Éléments de la poudre. — 3, Coupe 
transversale de la Moutarde blanche. — 4, Éléments de la poudre.
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jaunes et latéralement par ces mêmes cellules 
(cm) qui, en ces points, deviennent longues, 
cloisonnantes et repoussent l’épiderme en 
dehors pour former les aéroles. Au-dessous

l’assise (e. pr) a ses cellules épaissies en V, 
puis deux rangées de cellules aplaties et brunes 
(tg) limitent ce spermoderme. Les. grandes 
cellules prismatiques (a) pleines de substance 
granuleuse, ainsi que les cellules aplaties 

Bonnet. 12
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situées après, constituent les restes de l’albu­
men. L’embryon est formé par des éléments 
polyédriques renfermant de l’huile.

C a r a c t è r e s  de  l a  p o u d r e . —  Pendant la mou­
ture, le spermoderme se détache de l'amidon 
en entraînant souvent l’albumen, qui cepen­
dant peut s’en détacher. Le spermoderme, l’al­
bumen et l’embryon seréduisent en petitsmas- 
sifs. La poudre présentera donc (P I. XYI, fig. 2 ): 
i° des plaques brunes, constituées par le sper­
moderme, dans lesquelles on voit successive­
ment, en faisant varier la mise au point : les 
cellules épidermiques (ep), les cellules dres­
sées limitant les aréoles (cm) formant des 
polygones d’une couleur plus foncée, enfin les 
cellules brunes de la couche protectrice (c. pr) 

dont les éléments sont épaissis ; 2 0 des plaques 
blanches constituées par les cellules granu­
leuses del’albumen(fl); 3° des lames d’un jaune 
verdâtre, dont les éléments polyédriques ren­
ferment de l’huile, qu’on trouve aussi en gout­
telettes éparses dans la préparation. Les 
plaques brunes du spermoderme sont carac­
téristiques et permettent de reconnaître faci­
lement la Moutarde noire.
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Moutarde blanche. —  S t r u c t u r e  m ic r o s ­

c o p iq u e . —  La graine de moutarde blanche , 
produite par le Sinapis alba (fig. 36), est jaune, 
elliptique, arrondie et 
lisse. Sa coupe nous 
montrera (P I . XYI,  
fig. 3) ; un épiderme [ep) 

à grandes cellules tabu­
laires, puis un tissu pa­

renchymateux [par) à 
deux rangs de cellules 
minces;au-dessous vient 
une zone de cellules 
jaunes épaissies en V et 
formant la couche pro­
tectrice (c.p/·), sous la­
quelle s’étendent une ou 
plusieurs rangées de cellules aplaties [tg). 

L’albumen et l’embryon sont constitués comme 
dans le Brassica nigra.

C a r a c t è r e s  de  l a  p o u d r e . — Les effetspro- 
duits par la mouture sont les mêmes que ceux 
que nous avons indiqués pour la Moutarde 
noire et nous retrouverons dans la poudre les 
mêmes éléments. Les plaques du spermoderme

Fig. 86. — Sinapis alba.
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[PL  XVI, f ig .  4) fourniront les caractères dif­
férentiels, elles sont jaunes et laissent voir les 
cellules épidermiques (<?/?), les cellules du tissu 
parenchymateux {par) et les cellules de la zone 
épaissie (c.pr).

P r o c é d é .d ’e x a m e n . —  On délaye un peu de 
Moutarde sur la lame porte-objet, dans une 
goutte d’eau ou d’eau iodée et l’on examine 
directement.

F a l s if ic a t io n s . —  On ajoute quelquefois à la 
Moutarde des matières inertes, comme l'am i­

don , les farines de P o is , de Vesces; on la colore 
avec du S a fra n , du Curcum a.

I/’examen microscopique. décèlera ces di­
verses substances; mais en ce qui regarde les 
deux dernières, nous ne croyons pas qu’on 
puisse les considérer comme une falsification. 
En effet, ces matières colorantes, loin d’altérer 
la qualité de la Moutarde, lui donnent plus 
d’œil et participent au mode particulier de fa­
brication, qui est le secret de chaque marque, 
au même titre que l’arome.
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Le Safran, constitué par les stigmates du 
Crocus sativus (Iridées), est originaire 'd’Orient 
(P I. XVII, fig. i). Il est cultivé depuis long­
temps en Europe et est employé pour son 
arôme et sa puissance colorante.

R é c o l t e . — On récolte le Safran en septem­
bre et en octobre. Séparées avec soin de la 
portion inférieure du style, les branches stig- 
maliqucs (P L  XVII, fig. a) sont desséchées sur 
des tamis et constituent le Safran du commerce.

E s p è c e s  c o m m e k c t a l e s . —  On trouve dans le 
commerce un grand nombre de sortes de 
Safran, que l’on désigne selon le lieu de pro­
duction. Les meilleurs sont :

Le Sa fra n  de Perse , rouge pourpre, sans 
styles.

Le Sa fra n  de Russie , qui possède les mêmes 
caractères.

Le Sa fra n  d ’A utriche , brun pourpre, sans 
styles.
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Le Sa fran  du Gdtinais, qui renferme des dé­
bris jaunes du style.

Les Safrans: turc, d’A n go u lé m e , d ’Espagne, 

d'Ita lie  sont plus pâles, moins bien triés, sou­
vent falsifiés et sont moins estimés.

C a r a c t è r e s  m o r p h o l o g iq u e s . —  Un bon Sa­
fran doit être formé de filaments longs, sou­
ples, élastiques, d’une belle couleur rouge 
orange foncé, pur de tout mélange, bien sec, 
d’odeur forte et de saveur un peu amère. Il 
colore fortement la salive en jaune doré. A 
l’exception de quelques styles isolés, parfois 
de quelques étamines provenant du Crocus, 
tous les filaments doivent être composés, lors­
qu’ils n’ont pas été brisés, d’un tube partagé 
en trois longues lanières stigmaliques.

S t r u c t u r e . ■— La coupe longitudinale 
{P L  XVII, fig . 3) montre que ces stigmates 
sont hérissés de papilles (/?), le parenchyme 
(pa), parcouru par des faisceaux libéro-ligneux 
[f II·), est rempli de chromoloccutilcs orangés, 
on y voit également des gouttes huileuses et 
de petits corpuscules probablement constitués 
par un corps gras solide.

P r o c é d é s  d ’ e x a m e n . —  On totale le safran sur
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une feuille de papier et on l’examine à la loupe.

On peut aussi en projeter une pincée dans 

l’eau tiède, qui restitue leur forme aux di­

verses substances étrangères, aussi bien qu’au 

Safran.

Falsifications. —  Il arrive souvent que le 

Safran a été m ouillé  ou im bibé d ’huile. Pressé 

dans une feuille de papier, il la tache ou la 

graisse, ce que ne fait pas le Safran pur et sec.

On mêle quelquefois au Safran du sable 

pour augmenter son poids. En le soulevant 

avec les doigts et en le secouant au-dessus 

d’une feuille de papier, les corps étrangers 
se séparent et tombent.

On enrobe quelquefois le Safran de m iel et 

on le roule dans du sable, du plâtre  ou de la 

craie. On reconnaîtra cette fraude au moyen 

de l’eau qui dissout le miel et laisse déposer 

le corps étranger.
Onl’additionne quelquefois de Sa fran  épuisé. 

Le mélange est moins odorant; pressé entre 

les doigts, il les tache à peine, il est terne, 

rouge pâle et donne une faible coloration à 
l ’eau.

Les stigmates du Crocus vernus qu’on y ajoute
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quelquefois sontinodores, orangés, plus courts 

et denliculés au sommet.

Une falsification fort courante consiste dans 

l’addition de la partie inférieure des styles du 

Safran, colorés soit par de la teinture de Sa­

fran, soit par un décocté de bois de Campèche. 

Les styles ainsi colorés sont désignés, dans 

le commerce, sous le nom S a fra n  fém ine l.

On le mélange quelquefois de fleurs étran­

gères, rouges ou colorées artificiellement, 

découpées en lanières. On emploie à cet usage 

les pétales du S a f r a n , du So u c i, du Grenadier, 

les fleurons du Carthame.
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TOMATE, POTIRON. PI. X V III, p . 177.

1, Coupe transversale de la Tomate. — 2, Coupe transversale du Potiron.
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La Tomate ou Pomme d’amour (Solanum ly- 
copersicon) est un fruit rouge, rarement jaune 

ou rose, à chair pulpeuse et. acidulée, qui est 

fort employé dans la cuisine. On fait avec la 

pidpe de ces fruits une conserve commerciale, 
qui est souvent altérée par l’addition de subs­

tances étrangères. Bien qu’il nous semble 

difficile de constater l ’addition de ces subs­

tances au microscope, nous allons en faire 

un examen rapide.
Structure de la tomate. —  La Tomate pré­

sente extérieurement (PI. XVIII, fig. i) un épi- 

carpe (ep) dont les cellules polygonales sont 

légèrement épaissies, de couleur jaune; elles 

renferment de nombreux chromoleucites colo­

rants rouges. Le mésocarpe (mes) est formé de 
grandes cellules à parois gélifiées, contenant 

une substance granuleuse et de la matière 

colorante rouge ; de nombreux faisceaux li- 

béro-ligneux le sillonnent (f. lb). Le liber de
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ces faisceaux est constitué par de petites cel-

/), poils épidermiques. — pa, parenchyme. — a, cellu les de 
l ’albumen.

Iules polygonales, le bois est représenté par 

de fines trachées déroulables.
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Le spermoderme de la graine comprend une 

rangée extérieure de longs poils (p), dont la 

base épaissie simule des dents, au-dessous 

vient un parenchyme de cellules molles com­

prenant deux assises. On trouve ensuite une 

membrane de cellules carrées un peu épais­

sies, bondées de matière protoplasmique. Les 

cellules de l’albumen sont polygonales, elles 

renferment des substances protéiques et des 

gouttelettes huileuses (fig. 87).

Caractères de la conserve de tomates. — 
La conserve pulpeuse normalement fabriquée 

ne renferme que les éléments du fruit, on n’y 

rencontre que rarement des débris de graines : 

la majeure partie de cette pulpe est constituée 

par les éléments écrasés du mésocarpe, aussi 

est-elle formée d’une matière granuleuse co­

lorée en rouge, où se trouvent çà et là des 

cellules entières du mésocarpe, quelques dé­

bris de l’épicarpe .et des faisceaux libéro- 

ligneux.

Falsifications. —  Le Potiron et la Carotte 
servent couramment à la falsification de cette 

conserve.

La structure du Potiron (PI. XV[lI,yig·. 2) ne

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



180 CONSERVE DE TOMATES.

nous offre aucun élément caractéristique qui 

permette d’affirmer nettement sa présence 

dans une masse pulpeuse. L’épicarpc de ce 

fruit (ep) est limité extérieurement par un épi­

derme sur lequel s’insèrent de rares poils 

épaissis ; au-dessous s’étend une zone de 
petites cellules épaissies, remplies de matière 

colorante jaune. Les cellules du mésocarpe 

sont molles, elles contiennent une substance 

granuleuse jaune, les faisceaux libéro-ligneux 

qui s’y trouvent offrent des trachées assez 

volumineuses.
L’addition de la Carotte entraînera dans la 

pulpe la présence des chromoleucites orangés, 

à formes d’aiguilles brisées, particuliers à la 
zone externe de celle racine et celle des vais­
seaux ponctués et rayés du bois.
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Le Miel est un aliment d’un goût très agréa­

ble, produit par l’Abeille, insecte de l ’ordre 

des Hyménoptères.

C’est une substance sucrée, demi-fluide, 

que les abeilles recueillent dans les nectaires 

des fleurs, qu’elles élaborent dans leur esto­

mac et qu’elles dégorgent dans les alvéoles 

des ruches qu’elles habitent.
Récolte. —  On récolte le Miel en juillet ou 

en septembre suivant les pays. Les rayons 

extraits de la ruche sont placés sur une claie 
et exposés au soleil ou à une douce chaleur; 

le Miel qui en découle est nommé Miel vierge. 
Les rayons sont ensuite brisés, puis chauffés 

à une température un peu plus élevée, ils four­

nissent un Miel appelé Miel fin. Enfin, les 

rayons étant chauffés plus fortement et expri­

més donnent un produit de qualité inférieure, 

Miel commun, qui contient beaucoup d’impu­

retés et qu’il convient de décanter.
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Variétés commerciales. —  On trouve dans 

le commerce de nombreuses variétés de Miel 

dont les qualités dépendent de l’époque de la 

récolte, du lieu de production et de sa flore.
Le M ie l de N a rb onne  est blanc, compact, 

grenu. Il possède une odeur et une saveur très 

agréable.
Le M ie l de C h a m ou n ix , qui possède les 

mêmes caractères, a parfois une légère odeur 

de térébenthine.

Le M ie l du C â lina is  ou d'O rléans  est blanc, 

moins grenu et moins aromatique que les 

précédents {PI. XIX, fig. i).
Le M ie l d 'A v ignon  est peu grenu, très con­

sistant, de couleur blanc paille.
Le M ie l de Cham pagne  est jaune, consistant, 

onctueux.
Le M ie l de Touraine  est cireux, coulant, 

spumeux.

Le M ie l de Bretagne  est rougeâtre ou brun, 

coulant, son odeur et sa saveur sont peu 
agréables {PI. XIX, frg, 2).

Falsifications. —  Les falsifications de ce 

produit sont nombreuses; les seules qui nous 
intéressent consistent : dans l ’addition de fé-
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cules, de farines diverses crues ou torréfiées, de 

pain grillé.
Ces substances servent à donner du corps 

au miel altéré et à augmenter son volume.
En traitant le Miel par l’eau froide, celle-ci 

dissout les substances solubles et laisse pour 

résidu ces matières étrangères, que l’examen 

microscopique fera reconnaître.
La présence de la craie, du plâtre, du sable, 

serait décelée de la même manière!
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CONFITURES

On nomme Confitures des aliments de con­

sistante de gelée, qui sont préparés avec des 

fruits ou leur suc et du sucre.

Les confitures commerciales sont le plus 

souvent faites au moyen d’une gelée obtenue 

avec de la gélatine ou de la 

gélose aromatisée et colorée.
Les marmelades sont addi­

tionnées d’un certain nombre 
de substances végétales ré­
duites en masse pulpeuse.

. Le Navet et le Potiron sont 

fréquemment employés à cet 
usage.

La gelée retirée de,s algues (gélose) renferme 

toujours un certain nombre de diatomées 

(fig. 88), aussi la présence de celles-ci dans la 

confiture permettra-t-elle de retrouver cette 

fraude.
Voici de quelle façon il conviendra de procé-

F ig. 88. —  Arach- 
noid iscus trouvé 
dans uue gelée de 
Groseille com ­
merciale.
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der à leur recherche : on dialyse 100 grammes 

de confitures et l ’on recueille sur un filtre la 

gélose qui reste dans l’appareil. Le filtre et son 

contenu sont ensuite brûlés par un mélange 

de i partie d’acide sulfurique et 3 parties 
d’acide azotique ; on étend d’eau, puis on laisse 

reposer 24 heures. On décante et l’on examine 

le résidu au microscope.

Bonnet. 13
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La Fcinille est un fruit siliquiforme, lisse, 

plus ou moins strié longitudinalement, brun, 

long de i 5 à 20 centimètres, rétréci à ses deux 

extrémités.

Ce fruit s’ouvre en trois valves, il renferme 

un grand nombre de petites graines arrondies, 

noires et imprégnées d’un suc visqueux aro­

matique (PL XX, ftg. 4).
Récolte. —  On récolte ce fruit avant sa ma­

turité complète et on le fait sécher au soleil, 

puis à l’ombre, enfin on l’enduit d’huile.
La Vanille,qui semble originaire duMexique, 

est cultivée dans les parties chaudes et hu­

mides de la Colombie, de la Guyane, du 

Brésil, des Antilles, etc.

Espèces commerciales. —  La Vanille du com­

merce parvient sur le marché européen, en 
majeure partie par la voie de France, en pa­

quets formés de gousses charnues, longues de 
i5 à 20 centimètres.
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VANILLE. PI. XX, p . I8c.

I, 2, Coupe transversale. — 3, Portion interne plus grossie. — 4, Graine.
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La surface de ces gousses est luisante, onc­

tueuse et finement sillonnée dans le sens de 

la longueur. Les bonnes sortes sont givrées, 
c’est-à-dire recouvertes d’une efflorescence 
formée par de petits cristaux incolores de 
V a nilline .

La production de la Vanille du commerce a 
élé longtemps rapportée au V a n illa  arom alica  

Swartz.

Actuellement on l’attribue à un certain nom­
bre d’espèces : voici, d’après Pereira, le nom 
des espèces qui paraissent en fournir.

i° La F .  p lan ifo lia  Andrews, qui produit 

probablement la meilleure Vanille du Mexique.

2° La V . guianensis Splitberger, qui croît à 

Surinam et fournit la V a n ille  grosse de la 

Guyane.
3° La V . p a lm arum  Lindl., qui fournit une 

grosse Vanille de qualité inférieure, la V a n ille  

de Bahia.

4° La V . pom pona  Schiede, qui produit la 

Bova  ou Vanillon du commerce français.

On distingue dans le commerce trois sortes 
de Vanille.

i° La V . leg ou lec, qui est brun rougeâtre
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foncé, un peu molle et visqueuse, douée d’une 

odeur suave, analogue à celle du baume du 

Pérou. Elle est presque toujours couverte de 

petits cristaux blancs, appelés givre et prend 

alors le nom de Manille givrée.
2° La V. simarona est plus petite, plus 

sèche, rougeâtre et ne se givre pas.

3° Le Vanillon ou Kanille pompona parait 

être une Vanille trop mûre; elle est presque 

noire, molle, visqueuse, large de i4 à 21 mil­

limètres, presque toujours ouverte et d’odeur 
moins agréable: elle présente souvent un goût 

de fermenté. Elle vient de l’Amérique méri­

dionale.
Structure microscopique. —  La coupe trans­

versale de ce fruit (PL XX, fig. 1, 2 et 3) pré­
sente un épiderme (ep) dont les cellules tabu­

laires contiennent une matière brune.

Le tissu sous-jacent est formé de cellules 

minces et sinueuses, renfermant des gouttes 

d’huile grasse et des masses granuleuses. 

On trouve dans ce tissu des raphides et des 

prismes de Vanilline, les faisceaux libôro-li- 

gneux qui le parcourent sont enveloppés dans 

une gaine de cellules légèrement épaissies.
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Sa partie interne est limitée par une assise 
de cellules aplaties, gorgées de matière hui­

leuse, formant un épiderme interne [ep. i) sur 

lequel s’insèrent une couche de poils papil- 

leux (p) bordant la cavité du fruit.

Examen des vanilles. —  Une gousse de 

Vanille doit être inspectée à sa crosse. Lorsque 

la Vanille est altérée, sa crosse périt la pre­

mière; si elle a été travaillée, la crosse étant 
plus ligneuse devient cassante. Toute Vanille 

noire et onctueuse, qui n’a pas sa crosse, doit 

être suspectée.

Falsifications. —  Les falsifications de cette 

substance consistent dans la vente de gousses 
épuisées par l ’alcool, ou givrées artificielle­

ment.

Les gousses épuisées ne se conservent pas 

et se couvrent rapidement de moisissures. On 

les enduit de baume du Pérou et ,de mélasse 

pour leur donner de l’odeur et de l’onctuosité; 

ces gousses sont poisseuses et adhèrent aux 

doigts.

On givre artificiellement la Vanille en la 

roulant dans de l’acide benzoïque en petits 

cristaux.
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On reconnaîtra celte fraude au mode d’im- 

planlation des cristaux qui sont appliqués 

sur les gousses, tandis que ceux de Vanilline 

sont dirigés perpendiculairement à la surface 
des gousses.

FIN .
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- -  dans le m iel, 183,
— dans la muscade, 157. 

Fécules, 38.
—  de cacao, 9G.
— dans le fromage, 55. 

Fécules dans le gingembre, 148.
--■  dans le m iel, 182.
—  de moussache, 45.
— dans la  muscade, 157.
—  dans le poivre, 120.
—  de pommes de terre, 38,

97, 100.
— de sagou, 44.
—- de Toloinane, 42,43.

Fèves, 26.
F igues grillées, 76.
Fleurage des féculeries, 129. 
Fromages, 54.
Froment, 17.
Fuchsine ammoniacale, 10.

G

Gélose, 184.
Gesses, 26.
Gingembre, 144.
G irofle, 149.
G iroflie r, 149.
G ivre  de la  vanille , 188. 
G lands de chêne pulvérisés, 

83, 97.
—  grillé s, 75.

Globules de colostrum, 48. 
G luten, 17.
G lycérine acétique, 7, 8. 
Gomme, 49.
Grabeaux, 121.
Grains de poussière, 11. 
Grenadier (Fleurs de) dans le 

safran, 176.
Griffes du girofle, 151. 
Grignons d’olives, 121, 122.

H

Haricot, 24, 26, 83.
Huile d’œillette, 100.

—  d’olive, 100.
— dans la muscade, 157.

1

lodurc do potassium ioduré, 9. 
tvra ie , 27.
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L

Ladrerie du porc, G3.
La it, 47.

—  renfermant du pus, 49. 
Lamelles, 4.
Lames couvre-objets, 4.

—  porte-objets, 4.
—  de verre, 4.

Lampe à alcool, 4.
Larves de mouches dans la 

viande, G2.
Laurier (Feuilles de), 121, 132. 
Légumineuses, 24.

—  torréfiées dans le café
en poudre, 78.

Loupe, 1.

M

Macis, 154, 158.
Maïs, 21.
ManiguctLc, 121, 130.
Manio’c, 43.
Marc de café, 83.
Alargarinc, 52, 53.
Marmelades, 184.
Marrons de la farine, 30. 
Microscope, 1.
M icroscopique (Observation),

11.

Mie de pain dans le fromage, 
55.

M ie l, 181.
—  vierge, 181.
—  fin, 181.
—  dans le safran, 175. 

M iro ir du microscope, 2.
Mise an point du m icroscope,3.

Mouches 4 viande, G2.
—  volantes, 11.

Alouillc, 48.
Aloussache, 43.
Aloutarde, 121, 130.

—  blanche, 171.
— noire, 1G8.
— dans le piment, 1G4.
—  de table, 1G8.

Mouton (Viande de), 57.
Mucor mucedn, 35, G8.
Muscade, 154.
Atuscadier, 154.

N

Navet dans les confitures, 184. 
Nielle, 27.
Noisettes, 97, 121.

—  dans la cannelle, 143. 
Noix, 121, 143.
Noyaux d’olive, 122.

O

Observation m icroscopique,! 1. 
Objectif, 2.
Oculaire, 2.
Oïdium aureum, 35, 3G.
Orge, 20.
Os calcinés dans le blé, 31.

P

Pain, 32.
—  de m un ition , 33.
— g r illé  dans le m iel, 183.
— torréfié, dans la  chico­

rée, 83.
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Parasites de la  viande, 62. 
Patate, 39.
Pénicillium glaucum, 32, 35, 63. 
P ied du m icroscope, 2. 
P im ent, 130, 160.

—  des Angla is, 165.
—  annuel, 160.
— de Cayenne, 160.
— enragé, 161.
—  de Gainée, 160.
—  de la  Jamaïque, 152.
—  Tabago, 152.

P ince fine, 4.
Pipette, 4.
P latine du microscope, 2. 
Plâtre dans le blé, 31.

—  dans le m iel, 183.
—  dans le safran, 175. 

Pois, 26, 83.
Po ivre  blanc, 118.

— girofle, 165.
Po iv re  de Guinée, 161.
* —  de la  Jamaïque, 165.

—  no ir, 113.
—  artific ie l, 120.

Po ivron, 160.
Pomme d’amour, 177.

—  do terre (Pécule de),
38.

—  —  dans le fromage, 55. 
Porc (Viande de), 57.
Potasse, 8, 9.
Po tiron  dans les confitures, 

184.
—  dans la  conserve de to­

mates, 179.
Poudre de cannelle, 141.

— de coques de cacao, 101.
—  de g iro lle , 151.

Poudre de glands dans le  g in ­
gembre, 148.

—  de glands de chêne dans
la  muscade, 157.

—  de muscade, 157.
—  de piment, 163.
— de p im ent de la  Ja ­

maïque, 1G6.
—  de poivre, 118.
—  de vanille , 99.

Pus dans le lait, 48.

Q
Quatre épices, 104.

R
Rasoirs, 3.
Réactifs, 5, 7.

—  altérants, 8.
—  colorants, 9.
—  durcissants, 8.

Résidus de féculerie, 121, 129. 
Rhizopus nigricans, 34, 35.
Riz, 22.

—  dans le piment, 164. 
Rocou dans le beurre, 54. 
Rou ille  du blé, 29.

S

Sable dans le m iel, 183.
—  dans le safran, 175. 

Safran, 173.
• —  dans le beurre, 54.
—  dans la  moutarde, 172. 

Sagou, 42.
Sang charbonneux, 00.
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Sarrasin, 23.
Sciure de bois, 97.
Seigle, 20.
Sinapis alba, 171.
Son, 17.

— dans'la muscade, 157. 
Sorgho, 22.
Souci dans le safran ,*176. 
Stéarine, 53.
Sucre, 49. ■
Su if do veau, 100.
Sulfurique (Acide), 8.

T
Tapioka, 44.
Teinture alcoolique d’orca- 

notte, 9.
Thé, 84.

—  de cacao, 90.
Theobroma, 90.
Tomates (Conserve de), 177. 
Tourteaux d ’amandes, 100,102.

—  de chénevis, 127.
—  de lin , 129.
—  de navette, 128.
—  de semences oléagineu­

ses, 127.
Toute-épice, 105.
Tric/tina spiralis, 03.
Trich ine, 02.
Trichinose, 02.

Tube du m icroscope, 2. 
Tubes de la  fariue, 19. 
Tubes à essai, 4.

— m icrotomes, 5. 
Tyror/lijphus, 08.

U

Urédinécs, 28.
Ustilaginéos, 28.

V
Van ille , 180.

—  (Poudre de), 99. 
V an illin c , 187.
Van illon , 188.
Veau (Viande de), 57. 
Véhicule, 5, 7.
Verres à expériences, 4. 
Verres de m ontre, 4..
V ert d’iode, 10.
Vcsces dans la moutarde, 1 
V iandes do boucherie, 50.

—  charbonneuses, 00.
— gélatineuses, 59.
- -  maigres, 59.
— pisseuses, 59.
—  saigneuses, 59.
—  septicémiques, 00. 

V iandes typhiques, C l. 
V ib rion  septique, 01.

PIN I)E LA TABLE ALPHABÉTIQUE.
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L I B R A I R I E  J . - B .  B A I L L I È R E  e t  F I L S
19, rue Haute feuille, près du boulevard Saint-Germain, k  Paris. *

N O U V E A U  D I C T I O N N A I R E
DE

L A  S A N T É
Illustré de 600 Figures intercalées dans le telle

COHFHKNAHT

LA MÉDECINE USUELLE, L’ HYGIÈNE JOURNALIÈRE, LA PHARMACIE DOMESTIQUE, 
ET LES APPLICATIONS

DES NOUVELLES CONQUÊTES DE LA SCIENCE A L’ART DE QUÉRIR

Par le D' PAUL BONAMI
Médecin en chef de l’hospice de la Bienfaisance,

Lauréat de l’Académie de médecine.

1 vol. gr. in-8 jésus de 900 pages à 2 colonnes, avec 600 figures. 15 Ir.
L'attention et la curiosité des gens du monde se portent de plus on 

plus vers tout ce qui concerne les moyens de prévenir ou de guérir 
les maladies : c'est à ce public soucieux de sa santé et désireux do 
connaître les plus Mscents progrès réalisés par l'hygiène, la médecine 
et la chirurgie, que s'adresse le Dictionnaire de la Santé.

Le Sictionnaire de la Santé se publie en 30 sé r ie s  & 50 centime«, 
paraissant tous ios joudis.

L'ouvrage complet formera un volume grand in-8 jésus de 909 pagrs, 
& deux colonnes, illustré de 600 figures, choisies avec discernement, 
d’une exécution parfaite, et semées avec profusion dans le texte·, 
dent elles facilitent l'intelligence et à la clarté duquel elles ajoutent 
d’une façon très agréable pour les yeux.

On pent souscrire h l’ouvrage complet, qui sera envoyé franco cha­
que semaine, en adressant aux éditeurs un mandat postal de quinze 
francs. A u s s i t ô t  l ’ o u v r a g e  c o m p l e t , l e  p r i x  e n  s e r a  a u g m e n t é .

Toutes ios sciences médicales ont trouvé place dans le Dictionnaire 
de la Santé, parce qu’elles forment un ensemble dont toutes les par­
ties s’éclairent et se complètent mutuellement ; mais, tout en restant 
exact dans le fond, l'auteur s’est attaché à exclure de son langage ces 
termes b mine rébarbative qui effrayent les profanes.

Co livre tèra le guide de la famille, le compagnon du foyer, que 
chacun, bien portant ou malade, consultera dans les bons comme dans 
les mauvais jours.
V *17. ENVOI FRANCO CONTRE MANDAT POSTAL. Mal 83.
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l.lBRAlRltf J.-Ö. BAILLIÈRE ET FILS,

-NOUVEAU DICTIONNAIRE DE CHIMIE
COMPRENANT LES APPLICATIONS AUX SCIENCES, AUX ARTS 

A L’AGRICULTURE ET A l 'in d u s t r ie ,
A l ' usage  DES INDUSTRIELS, DES FABRICANTS DE PRODUITS CHIMIQUES, 

DES AGRICULTEURS, DES MÉDECINS, DES PHARMACIENS,
DES LABORATOIRES MUNICIPAUX,

DE l ’école  c e n t r a l e , de l ’ école des m in es , des é c o l e s ,d e  chimie , e tc .
Pur E. BOUANT, agrégé des sciences physiques. - 

1 vol. in-8 d$ 1.200 pages à 2 colonnes, avec 750 flg. 25 fr.
E n  v e n t e  :  Faseiculos I, Il et III, 720 p. à 2 col. avec 404 fig. 15 fr.

On peut souscrire à l'ouvrage complet, qui sera envoyé f r a n c o  au fur et à mesure 
de l'upparition des fascicules, en adressant aux éditeurs un mandat postal de v in g t ·  
c in q  fra n c s .

Voici un livre appelé à rendre de grands services h  tous ceux qui, sans être chimistes, ne peuvent cependant rester complètement étran­gers à la chimie.La difficulté était grande de condenser tous les faits chimiques en 
un seul volume. 11 fallait, en outre, tout en restant rigoureusement scientifique, dégager ces faits de l’elTrayant cortège des termes trop spéciaux et des théories purement hypothétiques. L'auteur a sur­monté ces deux difficultés. Le style est d’une élégante précision, et tous les développements sont rigoureusement proportionnés à l’impor­tance pratique du sujet traité. On trouvera lè, à chaque page, sur les applications des divers corps, des reuseigncmonts qu’il faudrait cher­cher dans cent traités spéciaux qu'on a rarement sous la main.Cet ouvrage a donc l'avantage de présenter Un tableau complet de l'état actuel de la science.

LES PLA N TES DES CHAM PS R  D ES B O IS
excursions botaniques : P r in te m p s , É t é ,  A u to m n e , H iver  

Par G. BONNIER, professeur i  la Faculté des sciences de Paris.
1 vol. in-8, avec 873 figures et 30 planches, dont 8 eu couleur.Broché... 2i fr. | Cartonné. 2G fr. | Relié.....  28 fr.

Les botanistes amateurs de tout Âge, simples promeneurs pour qui l’herborisation est un prétexte à excursion, ou jeunes gens préludant, par la reconnaissance des plantes, à des études plus sérieuses, sau­ront gré è  M .  Gaston B o n n i e b  d’avoir pris la peino d’écrire è  leur adresse un livre pratique, dans l’unique préoccupation d’aplanir des difficultés dont certaines connaissances, qui devraient Être à la portée de tous, sont cependant hérissées, faute de bon livre.
Le plan de colui-ci est simplo et bien conçu. L'auteur suppose des promenades aux diverses époques de Vannée : printemps, été, automne, hiver, dans les prés, dans les boiâ, le long des routes et des vieux murs, ou dans le voisinago des étangs, ot il nomme, décrit et dessine les plantes qu'on rencontre dans ccs différentes circons­

tances.C’est un excellent ouvrage de vulgarisation ot d’initiation : on se croyait parti seulement pour herboriser, et sans déclarations de prin­cipes scientifiques préalables, sans classifications arides et intermi­
nables, suivant les progrès insensibles d’une exposition dont le style ne parait jamais technique, on se trouve avoir appris la kotauique.

ENVOI FRANCO CONTRE MANDAT POSTAL.
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Ulilv.AjRie J.-B. BA.ILUÉHK £T FiLt>,

OUVRAGES DU PROFESSEUR HÉRAUD

4 beaux "volumes in-16i richement illustré·
Cartonnés.................; . . . ,  20 fr. ■»

Les Secrets de la Science et de l'Industrie. Recettes, formules et 
procédés d’une utilité générale et d’une application journalière. 
1 vol. in-16, avec 1G3 figures, cartonné..... '.................. . 4 fr.

l 'ÉLECTRICITÉ, LGS .MACHINES, LES MÉTAUX, LS DOIS, LES TtSSUS, LA TEINTURE, LSI 

PRODUITS CHIMIQUES, L’ ORFÈVRERIE, LA CÉRAMIQUE, LA VBRRSRIB, LES ARTS DÉCO­

RATIFS, LES ARTS GRAPHIQUES.

Les Secrets de l’Économie domestique, & la ville et à la campagne. 
Recettes, formules et procédés d’une utilité générale et d’une appli­
cation journalière. 1 vol. in-lG, avec 200figures, cartonné./.. 4 fr.

L* HABITATION, LE CHAUFFAGE, LES UBUDLE9, LE LINGE, LES VÊTEMENTS, LA TOILETTE, 

L’ENTRETIEN, LE NETTOYAGE ET LA RÉPARATION DES OBJETS DOMESTIQUES, LES 

CHEVAUX ET LES VOITURES, LES ANIMAUX ET LES PLANTES u’ APPARTBUENTSj L l 

JARDIN, LA DESTRUCTION DES ANIMAUX NUISIBLES.

Nouveau dictionnaire des plantes médicinales. D e u x i è m e  é d i t i o n ,  

r e v u e  e t  a u g m e n t é e . 1 vol. in-18 Jésus de G2I pages, avec 273 figures,
. cartonné............. ‘................................................... 6 fr.

DESCRIPTION,’ HABITAT ET CULTUEl, RÉCOLTE, CONSERVATION, PARTIES ‘ USITÉES, COM­

POSITION CHIMIQUE, FORMES PHARMACEUTIQUES ET DOSES, ACTION PHYSIOLOGIQUE, 

USAGES DANS LE TRAITEMENT DBS IULAD1ÈS, ÉTUDE GÉNÉRALE SUR LES PLANTES 

MÉDICINALES AU POINT DE VUE BOTANIQUE, PHARMACEUTIQUE ‘ ÉT MÉDICAL, * OLE* 

DICHOTOMIQUE BT TABLEAU DES PROPRIÉTÉS MÉDICALES.

Jeux et récréations scientifiques. Applications faciles dos mathéma­
tiques, de la physique, do la chimie et do l'histoire naturelle. 1 vol. 
in-18 jésus de 63G pages avec 297 figures, cartonné......... C fr.

• LES INFINIMENT PETITS, LE MICROSCOPE, RÉCRÉATIONS BOTANIQUES, ILLUSIONS DU

SENS, LES TROIS ÉTATS DE LA MATIÈRE, LES PROPRIÉTÉS DES CORPS, LES FORCES El 

LES ACTIONS MOLÉCULAIRES, ÉQUILIDRB ET MOUVEUBNT8 DES FLUIDES, LA CHALEUR, 

LS SON, LA LUMIÈRE, L ’ ÉLECTRICITÉ STATIQUE, LE MAGNÉTISME, LÉLECTRICITÉ DYNA­

MIQUE, RÉCRÉATIONS CHIMIQUES, LES GAZ, LES COMBUSTIONS, LES CORPS EXPLOSIFS, 

LA CRISTALLISATION, LES PRÉCIPITÉS, LES LIQUIDES COLORÉS, LES DÉCOLORATIONS, 

LES ÉCRITURES SECRÈTES, RÉCRÉATIONS MATHÉMATIQUES, PROPRIÉTÉS DES HOKBRM, 

LE JEU DU TAQUIN, RÉCRÉATIONS ASTRONOMIQUES BT GÉOMÉTRIQUES, JEUX MATHÉ­

MATIQUES ET JEUX DE HASARD.

ENVOI FRANCO CANTRE UN MANDAT POSTAL.
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LIBRAIRIE J.-B . BAILLIÈRE ET PXLS,

BIBLIOTHÈQUE SCIENTIFIQUE CONTEMPORAINE
A 3 FR. 50 LK VOLUME

Nouvelle collection de volumes in-16, comprenant 300 à 400 pages, imprimés 
en caractères elzcviriens et illustrés de figures.

AZAM (Dr). Hypnotisme, double conscience et altérations de la per· '
sonnalité. 1 vol. in-16, avec figures...........................  3 fr. 50BAYE (Baron J. de). L’archéologie préhistorique. 1 vol. in-16, avec50 figures........................... ..............................  3 fr. 50BEAUNiS (H.). Le somnambulisme provoqué. Études physiologiqueset psychologiques. 1 vol. in-16, avec figures................  3 fr. 50

BERNARD (Claude). La science expérimentale. 1 vol. in-16. 3 fr. 50 BOUANT (E.). La galvanoplastie, le nickelage, l’argenture, la dorurel’électro-metallurgie. 1 vol. in-16, avec figures............  3 fr. 50BOURRU et BUROT. La suggestion mentale et l’action il distance des substancestoxiques et médicamenteuses. 1 vol.in-16avecflg. 3 fr. 50 J— Les variations de la personnalité. 1 vol. in-16, avec fig. 3 fr. 50, BROUARDEL (P.), professeur et doyen de la Faculté de médecine de
Paris. Le secret médical. 1 vol. in-16.................... .. 3 fr. 50CAZENEUVE (P.). La coloration des vins par les couleurs de lahouille. 1 vol. in-16, avec 1 planche...........................  3 fr. 50

CHARPENTIER (Aug.j. La lumière et les couleurs. 1 vol. in-16, avec30 figures........................................................... 3 fr. 50COUVREUR. Le microscope, ses applications & l'étude des végétauxet des animaux. 1 vol. in-16, avec 100 fig...................  3 fr. 50CULLERRE (Dr A.). Magnétisme et hypnotisme. 1 vol. in-16 avec 38 figures.............................................................  3 fr. 50— Nervosisme et névroses. Hygiène des énervés et des névropathes.1 vol. in-16............................................... ........  3 fr. 50— Les frontières de la folie. 1 vol. in-16.....................  3 fr. 50DALLET (G.). La prévision du temps et les prédictions météorolo­giques. 1 vol. in-16 avec 40 figures.............................  3 fr. 50— Les merveilles du ciel. 1 vol. in-16, avec 74 fig.................  3 fr. 50DEBIERRE (Ch.). L’homme avant l'histoire. 1 volume in-16, avec84 figures.............................................................  3 fr. 50DUCLAUX, professeur à la Faculté des sciences de Paris. Le lait.Etudos chimiques et microbiologiques. 1 vol. in-16 avec fig. 3 fr. 50 FERRY DE LABELLONE (Dr) .La truffe. 1 vol. in-16, avec 20 figureset 1 planche........................................................ 3 fr. 50FOLIN (Marquis de). Sous les mers. Campagnes d’explorations sous-marines. 1 vol. in-16, avec figures...........................  3 fr. 50FOUQUÉ (F.), membre do l’Institut) professeur au Collège de France.Les tremblements de terre. 1 vol. in-16, avec 50 figures. 3 fr. 50 FOVILLE (A.), inspecteur général des établissements do bienfaisance. 
Les nouvelles institutions de bienfaisance, les dispensaires pour enfants malades, l’hôpital rural. I vol. in-16, avec 10 pl. 3 fr. 50 CALEZOWSKI et KOl’FF (D*·). Hygiène de la vue. 1 vol. in-16, avec50 figures...........................................................  3 fr. 50GARNIER (Léon). Ferments et fermentations, étude biologique des ferments, rôle des fermentations dans la naturo et dans l'industrie.1 vol. in-16, avec 65 figures...................................  3 fr. 50

H* 483. ENVOI FRANCO CONTRE UN MANDAT POSTAL. Sept. 1888.
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GAUDRY (Albert), membre de l'Institut, professeur au Muséum. Les ancêtres de nos animaux dans les temps géologiques. 1 vol. in-16,avec figuros................................................ .......  3 fr. 50GAUTIER (Arm.), professeur à la Faculté de médecine do Paris. Le cuivre et le plomb dans l’alimentation et l'industrie. 1 volumein-16................................................................. 3 fr. 50
GIRARD (Maurice). Les abeilles. Organes et fonctions, éducation et produits, miel· et cire. 1 vol. in-16, avec 30 fig. et 1 planche. 3 fr. 50 GRAFFIGNY (H. de). La navigation aérienne et les ballons diri­geables. 1 vol. in-16, avec A3 figures........................  3 fr. 50GUN (Colonel). L'électricité appliquée il l'art militaire. 1 vol. in-16, avec 70 figures..».................................... ...........  3 fr. 50
— L'artillerie actuelle, canons, fusils et projectiles. 1 vol. in-16, avecFO figures...........................................................  3 fr. 50
IIF.RZEN (Alex.), professeur à l’Académie de Lausanne. Le cerveau et l'activité cérébrale au point de vue psycho-physiologique.. 1 vol.in-16............ . . . . . . ............................................  3 fr. 50.KNAB. Les minéraux utiles et l’exploitation des mines. 1 vol. in-16,avec 50 figures.................................................. .. 3 fr. 50LARBALÉTRIER. L’alcool au point de vue chimique, agricole, indus­triel, hygiénique et fiscal. 1 vol. in-16, avec 50 figures.... 3 fr. 50 
LEFÈVRE. La photographie, ses applications aux sciences, aux artset à l’industrie. 1 vol. in-16, avec 100 figures.............. 3 fr. 50
LORET (V.). L'Égypte au temps des Pharaons. 1 vol. in-16, avec

20 photogravures........................................... . 0 fr. 50MONIEZ. Les parasites de l’homme, animaux et végétaux. 1 vol.in-16, avec 50 figures....„........ ..............................  3 fr. 50MOREAU (Dr P.), de Tours. Fous et bouffons, étude physiologique, psychologique et historique. 1 vol. in-16............... . 3 fr. 50
— La folie chez les enfants. 1 vol. in-16...................... 3 fr. 50PERR1ER (Edm.), professeur au Muséum d’histoire naturelle. Letransformisme. I vol. in-16, avec 100 figures.............. 3 fr. 50
PLANTÉ (G.). Les phénomènes électriques de l’atmosphère. 1 vol.in-16, avec 50 figures............................................  3 fr. 50
QUATREFAGES (A. de), membre de l'Institut, professeur au Muséum.Les pygmées. 1 vol. in-16, avec figures............... . 3 fr. 50RIANT (D̂ A.). Les irresponsables devant la justice. 1 volume in-16....................................... .........................  3 fr. 50
— Hygiène des orateurs, hommes politiques, magistrats, avocats, prédicateurs, professeurs, artistes et de tous ceux qui sont appelésy. & parler en public. 1 vol. in-16................. ..............  3 Ir. 50RENAULT (B.). Les plantes fossiles. 1 vol. in-16, avec fig. 3 fr. 50 
RICHE (A.). Monnaies et bijoux, garantie et poinçonnage. 1 vol. in-16,avec 40 figures................................. .................. 3 fr. 50SAPORTA (A. de). Les théories et les notations de la chimie mo-. derne. 1 vol. in-16, avec figures........................... .. 3 fr. 50
SAPORTA (Marquis G. de), correspondant de l'Institut. Origine pa- ' 

léontologique des arbres cultivés et utilisés par l'homme. 1 vol.in-16, avec figures... ;...........................................  3 fr. 50SCHMITT (J.). Microbes et maladies. 1 vol. in-16, avec 24 fig. 3 fr. 50 SIMON (Dr P. Max). Le monde des rêves. 1 vol, in-16.... 3 fr. 50 VU1LLEMIN. La biologie végétale. 1 vol. in-16, avec 30 fig. 3 fr. 50
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Ï.IBIUIÏUE J ,-B . BAILL1ÈHK ET FILS,

PETITE BIBLIOTHÈQUE MÉDICALE
A 2  FR. LE VOLUME

Souieile collection de volumes iu-16 comprenant 200 pages et illustres de ligures
La première Enfance, guide hygiénique dos mères et des nourrices, 

par lo Dr E. P î b I e r . 1 vol. in-IG de 200 p., avec figures .... 2 fr. 
La seconde Enfance, guide hygiénique des mères et des personnes 

appelées à diriger l'éducation do la jeunesse, par lo D' E. P é b i e b .

1 vol. in-IG de 236 pages................................. ............  2 fr.
Le tabac et l'absinthe, leur influenco sur la santé publique, sur 

l'ordre moral et social, par le D r  J o l l y , membre do l’Académie de
médecine. 2e éd ition . I vol. in-IG do 21G pages................  2 fr.

Hygiène morale, p a r  le Dr J o i .l t . 1 v o l .  in-IG de 3 0 0  p a g e s . .  2  f r .

I.'homme, la vie, l'instinct, la curiosité, l’imitation, l'habituclo, la mémoire, l'ima. 
gination, la volonté.
Mémoires d'un Estomac, par le Dr C.-fl. Gnos. 4· é d i t i o n .  1 vol.'

in-IG do I8G pages....................................................  2 fr,
L'auteur suppose un estomac écrivant sa propre biographie, avec toutes les pé­

ripéties do son enfance, de sa jeunesse et de son fige mûr, toutes les épreuves qu'il 
a eu 4 subir aux différentes époques de la vie du sujet auquel il appartenait. ' 
La pratique du Massage, par W. MonnELL, professeur è l'hôpital de 

Westminster. Introduction par M. Dujardin-Boaumetz, membre de 
t l’Académie do médecine. 1 vol. in-IG, avec f i g u r e s 2 fr. 
Manuel du pédicure ou Part de soigner les pieds (sueurs, durillons, 

oignons, cors, œlls-de-pcrdrix, engelures, ongle incarné, etc.), par 
G a l o p e a u . 2e édition. 1 vol. petit in-IG de 132 p., avec 28 fig. 2 fr. 

Les plantes oléagineuses et leurs produits (Huiles et Tourteaux), et 
les plantes alimentaires des pays chauds (cacao, café, canne à
sucre, etc.), p a r  P. B o é r v , 1 vol. i n - l f i ,  avec 2 2  figures...... 2  f r .

La Folie érotique, par B. U a l l , professeur è la Faculté de médecine 
, de Paris, membre de l’Académie do médecine. 1 vol. in-16. 2 fr. 
La Prostitution à Paris, par le Dr A. C o b i .i e u . 1 vol. iu-lG... 2 fr. 
Les passions, dans leurs rapports avec la santé et les maladies, l'amour 

et lo libertinage, parle Dr L. X. B o u r g e o i s . I vol. in-IG, 208p. 2 fr. 
La femme stérile,par lo D r P. M. D e c i i a u x  (de Montluçon). 2e édition .
' I vol. in-16, 200 pages..............................................  2 fr.
Les lois de la génération, sexualité et conception, par lo D» G o u r v .i e r .

1 vol. in-IG do 200 pages.................................. ......... 2 fr.
De l'Onanisme, causes, dangers et inconvénionts pour les individus, 

la famille et la société, 'remèdes, par le Dr H. F o u r n i e r . 3 '  é d i t i o n .  

1 vol. in-16 de 21G pagos............................................ 2 fr.
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19, BUB HÄUTEFEUILLE, PARIS.

W»u«»wit Dts co",,lss<»»s , Tll(s

NOUVELLE COLLECTION
d e  v o l u m e s  i n - 1 6 ,  c o m p r e n a n t  4 0 0  p a g e s

v I L L U S T R É S  D E  F IG U R E S  IN T E R C A L É E S  D A N S  L E  T E X T E

Prix de chaque volume, cartonné : 4 fr.
. La Bibliothèque des Connaissances utiles a pour but de vulgariser les 
notions usuelles que fournit la science, et les applications sans cesse plus nom­
breuses qui en découlent pour les Arts, l'Industrie et 1’ .conomie domestique.

Son cadre comprend donc l'universalité des sciences, en tant qu'elles présentent 
une utilité pratique au point de vue soit du bien-être, soit de la santé. C'est ainsi 
qu’elle abordera les sujets les plus variés : in d u s t r i e  a g r i c o l e  e t  m a n u fa c tu r i è r e , 
c h im ie  p r a t i q u e ,  m é d e c in e  p o p u l a i r e , h y g i è n e  u s u e l l e , etc.

Ceux qui voudront bien recourir & cette B ib l i o th è a u e  et la consulter au jour le 
jour, suivant les besoins du moment, trouveront intérêt et profit à le faire, car ils 
y recueilleront nombre de renseignements pratiques, d’une utilité générale et 
d’une application journalière.
Nouvelle Médecine des familles, h la ville et à 1a campagne, à l'usage 

des familles, des maisons d'éducation, des écoles communales, des 
curés, des sœurs hospitalières, des dames do charité et de toutes les 
personnes bienfaisantes qui se dévouent au soulagement des malades, 
par le Dr A.-G. de S aint-Vincent. Neuvième édition, revue et cor­
rigée. 1 vol. in-16 de 380 p., avec 443 f i g M cartonné.............  4 fr.

LGS REMÈDES BOUS LA MAIN, EN ATTENDANT LE MÉDECIN, EN ATTENDANT LE CHIRUR­
GIEN, l ' a r t  d e  so ig n e r  l e s  m a l a d e s  e t  l e s  c o n v a l e s c e n t s .

O u v r a g e  a p p r o u v é  p a r  M t Tt h s  a r c h e v ê q u e s  d ’ A l b i ,  d 'A r r a s ,  d e  B o u r g e s  
e t  d e  T o u lo u s e .

Premiers secours en cas d’accidents et d’indispositions subites, 
par Li. Ferrand et A. Dei.pecii, membre de l’Acadcmio de médecine. 
Troisième édition. 1 vol. in-16 do 330 p., avec 50 fig., cart.. 4 -fr.

LES EMPOISONNÉS, LES NOYÉS, LES ASPHYXIÉS, LES BLESSÉS DE LA RUE, DE l ’ üSINE ET 
DE L'ATELIER, LES MALADIES A INVASION SUBITE, LES PREMIERS SYMPTOMES DES 
MALADIES CONTAGIEUSES.

La Gymnastique et les exercices physiques, par A. Leblond et
H. Bouvier, membre do l’Académie de médecine. 1 vol. in-16 de 
400 p., avec 80 flg., cartonné............................................... 4 fr.

MARCHE, COURSE, DANSE, NATATION, ESCRIME, ÉQUITATION, CHASSE, MASSAGE, EXERCICES 
GYMNASTIQUES, APPLICATION AU DÉVELOPPEMENT DBS FORCES, A LA CONSERVATION DS 
LA SANTÉ ET AU TRAITEMENT DBS MALADES.

L'Industrie laitière, le lait, le beurre ot lo fromage, par E. Ferville, 
ingénieur agronome. 1 vol. in-16 de 350 p., avec lüOfig-, cart. 4 fr. 

Manuel de l’Essayeur, par A. IIiche, directeur des essais à la Mon­
naie do Paris. 1 vol. in-16 de 350 p., avec 10 flg., cartonné. 4 fr. 

Les Industries d’amateur, lo papier, le bois, le verre, la porcelaine et 
le fer, par II. de Ghaffigny-. 1 vol. in-16 de 350 pages, avec 150 flg.,
cartonné.......................................................................................  4 Tr.

Les Secrets de l’Économie domestique & la ville et t  la campagne, 
par A, Héraud. 1 vol. in-16 de 400 p., avec 180 flg., cartonné. 4 fr. 

Les Secrets de la Science et de l’Industrie, par A. Héraud. 1 vol. 
in-10 de 3S0 p., avec 165 flg., cart...........................» ........... 4 fr.
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BLANCHARD (E.). — Les Poissons des eaux douces de la France, 
par Emile Blanchard, membre do l'Institut. 1 vol. gr. tn-8 de 800 p., 
avec 151 fig. et 32 planches hors texte sur papier teinté.... 18 fr.

— Le même, relié en demi-maroquin, doré sur tranches........ 20 fr.
BREHM. — Les Merveilles de la Nature. L’homme et les animaux.

Edition française, par Z. Gerbe, J. Kunckel d’Hercolais, E. SAuvr· «, 
A.-T. de Rochebrune, aides-naturalistes au Muséum de Paris.

— Les Races humaines et les Mammifères. 2 vol. gr. în-8, avec
800 fig. et 40 pl......................................................................... 22 fr.

— Les Oiseaux. 2 vol. gr. in-8, avec 600 fig. et 40 p l...........  22 fr.
— Les Reptiles et les Batraciens. 1 vol. gr. in-8, avec 600 fig. et

20 planches............................................................................ 11 fr.
— Les Poissons et les Crustacés. 1 vol. gr. in-8, avec 700 fig. et

20 planches................................................................................  1 1  fr.
— Les Insectes, les Myriapodes et les Arachnides. 2 vol. gr. in-8,

avec 2000 fig. et 3C pl..............................................................  22 fr.
— Les Vers, les Mollusques, les Polypiers et les Protozoaires.

1 vol. gr. in-8, avec 1700 fig. et 20 p l...................... ...........  11 fr.
BROCCHI. — Traité de zoologie agricole, comprenant des éléments 

de pisciculture, d'apiculture, do sériciculture, d’ostréiculture, etc., 
par P. Brocchi, maltro de conférences à l'Institut national agrono­
mique. 1 vol. in-8, 984 pages, avec 095 figures, cart.............  18 fr.

CUYIÎR et ALIX. — Le Cheval, extérieur, régions, pied, propor­
tions, aplombs, allures, âge, aptitudes, robes, tares, vices, vente et 
achat, examen critique des œuvres d'art équestre, etc.; structure et 
fonctions; situation*.rapports, structure anatomique et rôle physio­
logique de chaque organe; races, origine, divisions, caractères, pro­
duction et amélioration. — Planches par E. Cuyeu, professeurà l’Ecole 
des Beaux-Arts, texte par E. Aux,...vétérinaire de l’armée. 1 vol. 
gr. in-8, avec atlas de 16 pl. coloriées, découpées et superposées.

— Ensemble. 2 vol. cart............................................................. 60 fr.
DENIKER. — Atlas manuel de botanique ou illustrations des familles

et des genres de plantes phanérogames et cryptogames, avec le texte 
en regard. 1 vol. in-4°, 400 pages avec 200 planches in-4° compre­
nant 3300 figures, cart..............................................................  30 fr.

GAUTIER (L.). — Les champignons. 1 vol. gr. in-8 de 508 pages, 
avec 195 fig. et 10 pl. chromolithographiées, cart................... 24 fr.

GOYAU. — Traité pratique de maréchalerie. 1 vol. in-18,523 pages, 
avec 304 figures.........................................................................  10 fr.

PERTDS (J.). — Traité des maladies du chien, précédé d’une des­
cription des races et des âges. 1 vol. in-18, 90 pages.... 1 fr. 50

SCilACK. — La physionomie chez l'homme et chez les animaux dans 
scs rapports avec l'oxpression des émotions et des sentiments. 1 vol. 
in-8 de 445 pages, avec 154 figures..........................................  7 fr.

SCIIRIBAUX et NANOTi — Éléments de botanique agricole à l'u­
sage des écoles d’agriculture, des écoles normales et de l’enseigne­
ment agricole départemental. 1 vol. in-18 jésus de xx-328 pages, 
avec 200 figures, 2 pl. col. et 1 carte........................................  7 fr.

SIGNOL.' — Aide-mémoire du vétérinaire. Médecino, chirurgie, 
obstétrique, formules, police sanitaire et jurisprudence commerciale. 
1 vol. in-18 jésus de 543 p.; avec 395 fig. cart........... .........  6 fr.

VERLOT. — Guide du botaniste herborisant. Conseils sur la récolte 
des plantes, la préparations des herbiers, l’exploration des stations 
dos plantos phanérogames et cryptogames et les herborisations. 
3e édition. I vol. in-18, 764 pag., avec flg. Cart................... 6 fr.

VESQUE. — Traité de botanique agricole et industrielle, par 
J. Vesqbe, maître do conférences à l’Institut national agronomique. 
1 vol. in-8 de xvi-976 pages avec 593 figures, cartonné..... 18 fr.
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11BÍU1MS Í.-ÍS. BAILLIÈRE' V Í I S ,  “íf>, RtW BÍlftEFBUttL'B.

, ~ - · HYGIÈNE
L e  s u r m e n a g e  i n t e l l e c t u e l  e t  l e s  e x e r c i o é s  p h y s i -  
■ q u e s ,  par le D*'A. R iant. 1 vol. in-16 Je 320 pages. 3 fr . 50 

. L ’ h y g i è n e  4  l ’ é c o le ,  pédagogie scientifique, par le I> A..
Co lU neaU, 1 vol. in-16, avec 50 figures.........3 fr. 50

. L a  v i e  du s o ld a t ,  par le Dr Raven ez , médecin de l ’É cole 
de BaUmur. 1 vol. _in-I6 de 320 pages, avec 10 figures. 3 fr. 50 

N e r v o s i s m e  e t  h é v r o s e s .  Hygiène des énerves et dos névro­
pathes, par le  D r C üllErre. 1 vol. in-18................... 3 fr. 50

• L e s  n o u v e l l e s  in s t i t u t io n s  d e  b i e n f a i s a n c e ,  par le
, p *  A. Fo v iix h . 1 vol. in-16, avec 10 pl. f ................. 3 fr. 50

L ’ A l c o o l i s m e ,  moyens do modérer les ravages de fivrognerie,
par le Dr Líkrgerbt. 1 vol. in-16............ ............................  3 fr. 50

L e  c u i v r e  e t  l e  p lo m b  dans ¡’alimentation et l ’ industrie, 
par A. Gau tier , professeur, à la' Faculté de Paris. I volume
in-16............................ ...........................................V.................. 3 f r .  50

L ’ e x a m e n  d e  l a  v i s i o n  devant'les-conseils de révision et-de 
reformo, par le D 1 Barthélém y . 1 volum e in-16, avec figures et
pl. c o l . . ........................... .......... '........................... ............ .·. ’ 3 fr. 50

L a  g o u t t e  , e t  l e s  r h u m a t is m e s ,  par fes O** X.-ff. R é- 
v e il l é -IVrisë et Eu. ( ’a r r iè r e . 1 vol. i n - 1 6 . S  fr. 50 

'  H y g iè n e  d e  l ’ e s p r i t .  Physiologie et hygiène des hommes 
·' livrés'aux travaux intellectuels, par les D™ J.-II. R éveillé -

P arise  et Ed. Carrière . 1 vol. in -1 6 .,......................... 8 fr. 50
H y g iè n e  d e s  g e n s  d u  m o n d e , par A l. D onné, inspecteur 
‘ général dos Ecoles de médecine. 2« édition. 1 vol. in-IC. 3 fr. tO 
H y g iè n e  d e s  o r a t e u r s ,  hommes politiques, magistrats,
. avocats, prédicateurs, professeurs, artistes, par le D r R iant.

- · 1 vol!·in-16.......... ........................................ ................3 fr. 50
H y g iè n e  d e  l a  v u e ,  par les docteurs G A LE Zow siaet K o p f f .

1 vol,*iù-16, avec f ig .t r   ........... >................ « ____ . . . . . .  3 ,fr; 60
/  ’ : ;  MÉDECINE.. · '

L e  s e c r e t  m é d i c a l ,  pat P . B rouardel ,- doyen’ de la Faculté
de Paris. 1 vol. in -l6 ............ .......................... ....................  3 fr, 50

. L e s  f r o n t iè r e s  d e l à  f o l i e ,  par le D 1' C uî-l e r r e . 1 Vol. in-18
■ de 360 p ag es,.................................... 3 fr. 50

L e s  i r r e s p o n s a b le s  devant le  justice, par lo Df À i R ian t .
1 vol. in-16. ..................................» . ..................3 fr. 50

M i c r o b e s  e t  m a la d ie s ,  par lê D·1 J, S chmitt, agrégé à la
pacolla  do Na/iey. 1 voT. in-16, avec 21 figures___ ■ 3 fr. 50

L a  f o l i e  c h e z  l e s  'e n fa n t s ,  par le Paul JSfoRBAU (de
a Tours), l vol. ia - td .........3 fr. 50
F ou s e t  b o u f f o n s ,  par lê £>r Paul M ûrbaü. ',(de Tours;.

1 val. in -ls .................... / ......................................... ................  3 fr. 50
L e s  p a n s e m e n t s  m o d e r n e s ,  par le D f Afph. G uérin. 

1 vol, in-16 de 392 pages, avec f i g , . . . . . . . . . . . . .  3 fr., 50
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